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SECRETOS 


PERTENECIENTES 
A LOS TINTES DE SEDA 


A seda es uno de nuestros precio- 
sos frutos nacionales: por lo tanto me- 
rece la mayor consideracion , así por 
lo que respecta á su primera manu- 
factura desde la cria del gusano hasta. 
que entra en los tintes, como por lo que 
mira á prestarla los colores mas her- 
mosos y permanentes que puede reci- 
bir. Esta última operacion merece la. 
atencion del curioso y del aplicado, y: 
miengras que los célebres profesores nos, 
adelantan cada dia mas esta parte esen- 
cial de su beneficio, me ceñiré á expo- 
ner varias recetas que puedan ser útiles. 

Debo advertir que las dosis de los 
ingredientes de que consia cada rece- 
ta están arregladas á una libra de se- 
dá , dependiendo de la voluntad del 
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que las ponga en execucion el aumen- 
tar, para mayor cantidad de seda , las 
dosis mismas coi la debida proporcion. 


PREPARACION DE LAS SEDAS. 


Debe prepararse cada libra de se- 
da en esta forma. Se coloca en su hor- 
nillacon agua suficiente una caldera 
proporcionada que tenga de profun- 
didad mas de la mitad del largo de 
las madejas. Se aplica fuego á la cal- 
dera hasta que el agua levante hervor: 
se: hecha media libra de xabon raspa- 
do, y despues de disuelto se echa un 
poco de agua fria para que detenga 
el hervor. La'seda bien empapada en 
agua: fria se coloca en su caña , como 
es costumbre, y se mete dentro, vol- 
teíndola de quando en quando: en 
esté “caso se aplica fuego á la calde- 
ra hasta que levante hervor, pero-no 
violento , y sin mover la seda se pro- 
cura que hierva el agua con el xabon 
uan quarto de hora ; despues se vol- 
tea la seda, y:+se dexa dentro del lí- 
quido la parte de la inadeja que an- 
tes habia estado fuera : cuece otro 
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 quarto de hora: se voltea en la caña 
lo necesario, procurado que todas las 


_madejas cuezan bien en el agua de - 


xabon , y se igualen en color. Des- 
pues se levantan con la caña encima 


de la caldera , se dexan escurrir , y se 


procura quitarles quanto líquido se 
pueda : estaudo todavia calientes, se 
tuercen las madejas , y se cubren con 
unos paños y lienzos ordinarios , de 
manera que no las dé el ayre ni la 
luz, y así se tienen hasta que se ha- 
yan enfriado; y entónces se sacan y 
lavan en agua fria hasta que las aguas 
salgan claras, y no tengan ningun olor 
á xabon. Con esta primera preparacion 
se pueden dar á la seda los colores si= 
- guientes. 

| Blanco. 


Se toman quatro onzas de xabon, 
quatro dracmas de potasa, y la sufi- 
ciente cantidad de agua. Se pone el 
agua en la caldera , se le dá fuego; 
luego que esté biéa caliente, se echa 
la potasa y el xabon , quando este di- 
suelto se mete. la seda con la caña, 
humedecida aquella antes en agua 
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fria; se le dan quatro ó seis vueltas, 
y se hace hervir suavemente el baño 
por una hora, volteándola de quan- 
do en quando ; despues se sáca, se 
lava bien en agua fria, y se le quita 
toda la humedad que se pueda por me- 
dio de una clavija, sacudiéndola bien, 
y torciéndola por medio de un palo de 
mano , se pone bien estendida al ayre 
ó al sol. 
Calor de leche. 


Se toman un quarteron de xabon y 
dos dracmas de disolucion de añil y 
potasa, y la suficiente eantidad de 
agua. Se procede lo mismo que en la 
operacion anterior , poniendo la diso- 
lucion de añil y potasa (*) al mismo 
tiempo que el xabon. 


Color negro. 


Se ponen ocho onzas de corteza 
de encina, lo mismo de gayubas, y 
dos arrubas de agua. 


(*) Véase en el tomo rtx de esta obra 
el método de hacer las disoluciones de añil 
y de estaño para los tintes 
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Bien quebrantados y metidos en 
un saquito estos ingredientes muy hol- 
gados, han de hervir media hora pa- 
ra que el agua pueda penetrarlos, y 
extraer toda la parte soluble : despues 
se saca el saco de la caldera y se po- 
ne en ella la seda que cuece muy sua- 
vemente media hora : se añaden al 
baño tres onzas de goma arábiga y 
otras tres de caparrosa ; sigue el her- 
vor medía hora mas , y en este tiempo 
se mete y se saca varias veces la seda 
para ventearla y que tome bien el co- 
lor. Con este fin se coloca en cañas 
que se levantan y .baxan de quando 
en quando para que el tinte la pene- 
tre. Se repite este baño dos ó tres ve- 
ces hasta que la seda tome el tinte que 
se desea, debiendo advertir que cada 
vez se ha de formar el baño de nue- 
vo con los mismos ingredientes ; des- 
pues se lava bien la seda en agua fria, 
y se pone á secar á la sombra, 

La seda se tiñe, ó en baños hir- 
viendo, ó en baños calientes: en el 
primer caso se procurará que el her- 
vor no sea violento , porque si lo fue- 
re no enredan las madejas , y la parte 
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colorante no se adhiere bien á la se- 
da : por eso es menester modificar el 


fuego de manera que el baño no le- 


vante demasiado heryor ; y sí esto su- 
cede, se levantarán las madejas con 
las cañas, y se volverán á baxar para 


templar el color; bien que esta ma-' 


nipulacion de meter y sacar la seda . 


debe hacerse siempre, y aun de quan- 
do en quando convendrá se meta otra 
caña en las madejas, y con las dos 
se tuercen encima de lá caldera para 
que suelten todo el líquido , y despues 
se vuelven á meter ; siguen hirviendo 
y se ventean á menudo, Tambien es 
preciso batirlas, sacudirlas y torcer- 
las en la clavija luego que se escur- 
ren en la caldera , y se golpean sobre 
una piedra , teniendo agarrada la ma- 
deja por dentro y fuera con una ma- 
no para que no se enrede, y pasan- 
do la mano de un lado á otro : luego 
se abre Ó encrespa cada madeja, de- 
xándolas caer suavemente sobre la 
piedra : en esta disposicion se vuel- 
ven á la caldera , y esto se repite has- 
ta que acaban de tomar el color en el 
baño hirviendo. 


rr 
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En. caso de que no haya necesidad 
del baño hirviendo , se procede en los 
mismos. términos ; debiendo advertir, 
que los colores que se dan á la seda 
en tela, nunca son tan hermosos co- 
mo quando se tiñe en rama. : | 


Otro color negro. 


Se tóma una libra de zumaque, 
un quarteron de palo de campeche sy 
dos arrobas de agua. 

Bien quebrabtados los ingredien- 
tes, se ponen en un saco, hierven me- 
dia hora en dicha cantidad de agua, 
y despues se quita el saco”, escurrien- 
dolo bien dentro de la caldera. La se- 
da colocada en su caña, y humedeci- 
da en agua fria se pone dentro del ba- 
ño , se voltea, dexando. hervir el ba- 
fio suavemente por espacio de una ho- 
ra, y teniendo cuidado de añadir 
agua caliente á medida que se va eva- 
porando : pasado este tiempo se saca, 
se dexa enfriar, se arroja el líquido 
de la caldera , y se ponen en ella me- 
dia libra de zumaque , un quarteron de 
cáscaras de granada , una onza de 
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agalla , y dos arrobas de agua. 

Biea quebrantados estos ingredien- 
tes y puestos en un saco, cuecen mé- 
dia hora , se sacan , y se pone la se- 
da lavada , despues de haber hervido, 
en la composicion anterior como que- 
da dicho: se le hace hervir en esta 
otra media. hora, añadiendo el agua 
caliente necesaria á medida que vaya 
mermando el baño : se saca despues 
la seda, y se añaden dos onzas de 
gomá arábiga, quatro de caparrosá 
y una de verdere. Estando todo bien 
disuelto, se vuelve á meter la seda , y 
sigue hirviendo hasta que- tome bien 
el tinte, procurando ventearla , y la- 
varla despues en agua fria. 


PREPARACION PARA TEÑIR .LA SEDA 
DE AZUL , SEA BAXO Ó SUBIDO. 


Se ponén en la caldera dos arro- 
bas de agua, y estándo tibia se echan 
ocho onzas de xabon ráspado , y quan- 
do esté disuelto, se coloca la. seda en 
su caña , volviéndola de arriba aba- 
xo para que se empápe bien : se apli- 
cá mas fuego á la caldera hasta que 
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hierva suavemente , y se mantiene en 
este estado por una hora : despues se 
saca, y sin exprimirla se pone en un 
saco, y se dexa por dos dias movien- 
dola en ellos quatro ó seis veces : des- 
pues se sacude y pasa la madeja dos 
Ó tres veces por agua clara , de ma- 
nera que no pierda el xabon del todo; 
así se cuelga, y se dexa hasta el día 
siguiente en sitio en que no se pueda 
secar, y entónces se lava bien hasta 
que las aguas salgan limpias y hayan 
perdido todo olor á xabon. Con esta 
preparacion se procede á los siguien- 
tes tintes, 
Color azul. 


Se toman dos onzas y media de 
alumbre, una de gualda, y dos ar- 
robas de agua. 

Se pone la gualda metida en un 
saco dentro de la caldera y el alum- 
bre, luego que dé un hervor y que 
se disuelva , se quita el saco de la 
gualda ; se pone la seda en su caña, 
y sigue hirviendo suavemente durante 
media hora ; se saca , se cuelga y 
despues de fria se lava bien. 
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Luego se toma una onza y qua- 
tro dracmas de disolucion de añil y 
potasa , y cincuenta libras de agua. 
Se pone el água en la caldéra, y 
luego que esté tibia, se echa la di- 
solucion de añil, incorporándola bien 
con todo el líquido: se coloca la seda 
en la caña , y manejándola segun prác- 
tica, hierve muy suavemente hasta que 
tome el tinte: sesaca y lava estando 
caliente, hasta que las aguas salgan 
limpias. 

El hervor que ha de sufrir la se- 
da, así en este tinte como en todos, 
ha de ser tan lento que no se vea 
levantarse en el líquido mas que al- 
guna ampollita ; si hirviese mas se en- 
redarian las madejas , y si menos, no 
saldrian firmes los colores ; siendo es- 
ta la causa porque muchos salen fal - 
50s. 


Azul subido. 


Se pasa la seda preparada por 
agua clara, se enxuga en la clavija, se 
afloxan las cuerdas con que están ata- 
das las madejas, y se previené una de- 
coccion de dos dracmas de agalla y 
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treinta libras de agua. Se pone la aga- 
lla quebrantada en un saco , y hierve 
en el agua medio quarto de hora : se 
saca despues , se quita el fuego de 
la caldera, y luego que dexe de her- 
vir, se voltea la seda en este cocimien- 
to por espacio de medio quarto de ho- 
ra; despues se pasa á la clavija , y se 
le quita quanta humedad contenga. 

Se echan dos arrobas de agua en 
una caldera , y despues de tibia se po- 
nen dos onzas de disolucion de añil. 
Quando esté bien caliente é ¡ncorpo- 
rada la disolucion en el agua ,se po- 
ne la seda, y se voltea hasta que tome 
el color. 

Azul claro. 


Se toman dos onzas de disolucion 
de añil, média de cristal de tártaro, 
y dos arrobas de agua. 

Luego que el tinte esté caliente, 
y los ingredientes bien incorporados, 
se pone la seda, se voltea hastá que 
tome el color, y despues se lava hasta 
que las aguas salgán limpias, 
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Otro azul. 


Se ponen dos onzas y media de 
disolucion de añil y potasa , dos drac- 
mas de potasa, y dos arrobas de agua. 

Disuelta la potasa en el agua , es- 
tando ésta muy caliente , se añade la 
disolucion de añil , se incorpora bien 
en el baño, se tiñe la seda segun prác- 
tica, y despues se láva. 


Azul celeste. 


Se toman una onza y seis dracmas 
de disolucion de añil, y dos arrobas 
de agua. Estando esta bien caliente 
se echa la disolucion de añil , se me- 
nea bien el baño con un palo, y se 
pone á teñir la seda. 


Otro color celeste mas claro. 


Se toman onza y media de disolu- 
cion de añil y dos arrobas de agua. 
Se procede como en el baño anterior; 
debiendo saberse , que con solo dism1- 
nuir ó aumentar la disolucion de añil, 
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se pueden hacer varias escalas de co- 
lores , procurando lavar la seda luego 
que haya salido del tinte. 


PREPARACION CON EL ALUMBRE PARA 
COLORES PAJIZOS. 


Despues de lavada bien la seda, 
y cocida en xabon como se ha dicho 
en la preparacion primera, se ponen 
en una caldera dos onzas y media de 
alumbre en dos arrobas de agua, y 
quando el alumbre esté bien disuelto 
en el agua, se pone la seda , se vol- 
tea bien, y se dexa en el líquido diez 
Ó doce horas ; despues se saca y se la- 
va bien para teñirla del modo si- 
guiente. 

Color pajizo subido. 


Se toman dos onzas y media de 
achote, scis dracinas de potasa y 
quarenta libras de agua. Se corta el 
achote en pedacitos, se pone en un 
mortero con la potasa , y se deslie lo 
mas que se puede ; añadiéndule un 
poco de agua: luego se pone en la 
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caldera para que dé dos ó tres heryo- 
res : despues se cuela todo el tinte , se 
lava la caldera, y se vuelve á poner en 
ella el liquido colado, aplicándole el 
fuego necesario pará que se mantenga 
caliente ; luego se pone la seda pre- 
parada, se voltea en su caña , por 
espacio, de media hora ; se saca, y des- 
pues de fria se lava bien. 


Otro pajizo mas claro. 


Se pone onza y media de achote, 
seis dracmas de potasa y quarenta li- 
bras de agua-, y se procede como en 
la operacion antecedente. 

Para pajizos mas claros se mino- 
ran las cantidades de achote y pota- 
sa, y baxarán mas óÓ menos segun 
se quiera. 


Otro color pajizo. 


Se toman una onza de palo de bra- 
sil, dos de achote, seis dracmas de 
potasa y quarenta libras de agua. 

Se pone en la caldera con el agua 
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el brasil bién quebrantado , y metido 
en un saco: se: le aplica fuego hasta 
que hierva un quarto de hora , se qui- 
ta el saco con:el brasil , se añade al 
baño un poco de agua para que cese 
el hervor, y se quita el fuego: en- 
tóncees se pone la sedá, se voltea por 
media hora, se saca y se lava bien 
despues de fria. Luego se quita de la 
caldera todo el líquido, se la limpia 
muy bien, y se vuelve á poner en ella 
igual cantidad de agua con la que se 
formará el tinte con el achote , hacien- 
do éste pedacitos y desliéndolo con la 
potasa en un mortero con un poto de 
agua: luego se pone en la ealdera pa- 
ra que dé dos ó tres hervores ; despues 
se cuela todo el tinte, se lava la cal- 
dera, y se vuelve á poner en ella lo 
colado , aplicándole el fuego necesa 
rio para que se mantenga caliente: 
entónces se pone la seda , se voltea en 
su caña por media hora ¿ se Sica; y 
despues de fria se- lava bién. —.-' 

Nota. Para teñir bien cada libra 
de seda es preciso poner la dosis de 
ingredientes que queda señalada en 
cada tinte, y aunque parezca que el 
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líquido queda cargado de bastante co- 
lor para teñir mas cantidad de seda, 
es una equivocacion , pues los princi- 
pios que ella percibe para que el co- 
lor sea firme, ya no existen en el lí- 
quido , y de consiguiente será el tinte 
baxo , false y de poca duracion. 


PREPARACION PARA COLOR AMARILLO. 


Se toman tres onzas y seis drac- 
mas de alumbre, y quarenta libras de 
agua: quando el agua esté bien ca- 
liente en la caldera se echa el alum- 
bre para que se disuelva , y da dos ó 
tres hervores: se quita el fuego, se 
pone la seda en su caña , se mete den- 
tro de la disolucion , procurando mo- 
verla de quando en quando por espa- 
cio de quatro horas, que es el tiem- 
po que debe estar en la infusion de 
esta preparacion ; despues se saca , se 
lava bien , y se puede teñir sin incon- 
veniente en los colores que siguen. . 
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Color amarillo. 


Se toman seis onzas de gualda , dos 
dracmas de potasa , y cincuenta libras 
de agua. 

La gualda , en pedacitos muy me. ' 
nudos , se pone en un saco en que 
está holgada , y así se mete en el agua, 
donde hierve media hora ; luego se sa- 
ca la gualda, y apartando el fuego, se 
echa la potasa. Estando el baño bien 
caliente se pone la seda en su caña, 
sé voltea por espacio de media hora, 
y despues se saca y se lava bien. 


- Otro color amarillo, 


Támense seis onzas de gualda, ocho 
onzas de vinagre, dos dracmas de po- 
tasa , quatro dracmas de achote, y qua- 
renta libras de agua. 

Cuecese la gualda media hora en el 
agua dentro de un sáco, se saca cste, 
se pone la seda , volieíndola hasta qué 
tome bien el color, se saca ésta, se aña- 
de la potasa, y el acho:e metido en 
otro saquito , se da al todo dos ó tres 
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hervores , se quita el achote , se vuel- 
ve á poner la seda, se voltea hasta 
que tome el color : despues se echa el 
vinagre en otra vasija con la cantidad 
de agua suficiente para que se pueda 
voltear bien la seda por espacio de un 
quarto de hora ,.al cabo del qual se 
saca y lava bien. 


Otro amarillo, 


Se toman, seis onzas de gualda , y 
quarenta libras de agua. La gualda 
cortada en menudos pedazos y puesta 
en un saco, hierve media hora; se 
saca el saco, se pone la seda, se vol- 
tea hasta que tome bien el color, y 
se lava despues de fria. 

Nota. Los colores amarillos pue- 
den variarse disminuyendo la dosis de 
la gualda. 

Otro amarillo, 


Se toman, dos onzas de gualda , una 
onza de palo amarillo, dos dracmas 
de potasa, y quarenta libras de agua. 

Se ponen la gualda y el palo ama- 
rillo bien quebrantados en un saco, 

153 . + 
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hierven media hora , se retira el saco, 
se añade la poiasa , se menea bien el 
baño, y se poue la seda preparada: 
se voltea hasia «que adquiera bien el 
color, se dexa cuiriar y se lava. 


PREPARACION PARA ENCARNADOS, 
VERDES ¿ e. 


Cocida lá sedá con xabon como 
queda dicho en la preparacion pri- 
mera , se pone cada libra con dos on- 
zas de alumbre, y quarentia libras de 
agua. r 

Color ancarnado. 


Se toman , de palo brasil quatro 
onzas , de xabon una onzá , de cochi- 
nilla quatro dracmas , de vinagre una 
libra, y quarenta libras de agua. Se 
quebranta bjen el palo brasil, y meti- 
do en un saquito Ó muñeca, hierve 
media hora en el água; despues se 
añade la cochinilla, y da tres 0 qua- 
tro hervores ; se mete la seda coloca- 
da en su caña , se voltea por un quar- 
to de hora; se añade el xabon di- 
suelto en un poco de agua , y se con- 
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tinúa volteando la seda hasta que se 
yea que no adquiere mas color ; des- 
pues se pone el vinagre en una vasl- 
ja, aparte, con la cantidad de agua su- 
ficiente, y se pasa por él la seda teñi- 
da , que se vuelve despues á la calde- 
ra, y así alternativamente se pasa del 
vinagre al baño , y de éste al vinagre 
unas tres Ó quatro veces; y por úl- 
timo se lava hasta que las aguas sal- 
gan limpias. 


Otro encarnado. 


Se toman , de brasil tres onzas , de 
xabon una onza, de vinagre una li- 
bra , de cochinilla quatro dracmas , y 
quarenta libras de agua ; y se procede 
como en la receta antecedente. 


Otro encarnado. 


Se toman , de palo brasil tres on- 
zas y quatro dracmas, de xabon una 
onza, de cochinilla dos dracmas , de 
vinagre una libra, y quarenta libras 
de agua. Se procede como en el ante- 
rior. = 
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y” Color verdoso. 

Se toman, de palo brasil dos onzas; 
de gualda tres onzas, de campeche 
quatro dracmas, y dosarrobas de agua. 
Se meten en una muñeca estos lngre= 
dientes: y se hacen iaa en el aguá..- 


e 


o verdoso mas: obscuro. 5 


De toman , de casi dá onzas: cl 
gualda y de. campeche. dos (Onzas y 
quatro dracmas de cada.cosa., de:ta= 
parrosa una onza, y dos arrobas de 
agua. Se quebrantan bieí estos ingre- 
dientes, y metidos en un saquito se 
ponen 4: hervir en el agua por espa- 
clio de. media hora :-se quitavel saco, 
y/se pone la seda.segun práctica, voks 
teándola hasta: pe tome: el color:.: 1194 

JUNO e9/0£ 2Di£5 siÉ 
¿Otro verde, mas + :elaro. 
E ja Y El 
Se toman, de brasil y, dstnalga buda 
tro onzas de: cada cosayude rubia y de 
caparrosa quatro dracmas de cada o 
y dos arrobas de aguas ¿202 4! 4 
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Se procede como en la receta an- 
terior. 
Color roxo. 


Se toman , de palo brasil quatro on= 
zas, una de campeche , de xabon otra 
onza, y dos arrobas de agua.: Se pro- 
cede en esta receta como en la ante- 
rior , con la diferencia de que despues 
se dexa la seda en infusion «por doce 
horas en una diselucion de una Oiza 
de potasa y cantidad de agua sufi- 
ciente para que-»cubra la seda, y allí 
se la ha de menear varias veces.' 

Color carmesí. - 
a 14 LS hh p ' t . E Li Ñ 

Se toman:, de brasil quatro onzas 
de xabon' una onza, y veinte'libras de - 
2gua.. Se cuece el brasil media bora, 
metido en una: muñeca , se quita el 
fuego á la caldera, y antes que se en- 
frie se saca'la muñeca , sevpone la lí- 
bra de seda, y se voltea hasta que ha- 
ya adquirido color: luego “se añade 
al báiño el xabon disuelto en suficien- 
te cantidad ,-de agua ,:y se sigue vol- 
teando la seda como cosa de un quar- 
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to de hora ; se dexa enfriar, y se lava 
hasta que las aguas salgan limpias. 
Despues de teñida la libra de se- 
da, segun se acaba de decir , se dexa 
en infusion en una disolucion de una 
onza de potasa en suficiente cantidad 
de agua, para que la seda quede bién 
sumergida en ella por unas quatro ho- 
ras; despues se saca y se lava bien. 


Otro carmesí comun. 


Despues de teñidá la seda como 
en la receta anterior ,se dexa en in- 
fusion por seis horas en dos onzas de 
potasa disuelta: en suficiente cantidad 
de agua. ] ho 


Modo de desinfeccionar las piezas en 
donde se crian los gusanos 


E de seda. 


Muchas veces se desgracia uná co- 
secha entera de seda , porque enfer- 
man los gusanos, advirtiendose que 
echan los excrementos líquidos y glu- 
tinosos', y de un color verdoso como el 
de aceytuna : otros suelen tener man- 
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ehas roxas sobre la piel; muchos mue- 
ren , y sus cadáveres en lugar de po- 
drirse , se endurecen 5 otras veces que- 
dan los cadáveres de los gusanos ne-, 
gros, y pasan rápidamente á la pu- 
trefaccion ¿5 y de todos moios esia en- 
fermedad hace progresos. 

Para evitar semejante contagio , y 
aun para precaverlo, se acude á fu- 
migar la pieza , ponieudo ea una va- 
sija de vidrio una onza deinangane- ' 
sa (Ó sea oxide negro de manganesa pul- 
verizado ) sobre la qual se echa un 
poco de ácido niiro myriatico ¿;pro= 
cediendo. muy poco á poco aljechar el: 
ácido, para que el desprendimienio del 
gas se haga lentamente, á fin de que, 
no incomode á los gusanos , y mante- 
niendo al mismo tiempo una buena, 
corriente de ayre. ohmal 

Segun los experimentos que s se han 
hecho con esta fumigacion en casos 
semejantes, se lia advertido: que la 
mortandad de gusanos cesa enteramen=; 

y que á.los tres dias despues, ya; 
no se advierte la menor señal del mal.. 

En las piezas en donde sesha .exe-: 
cutado igual fumigacion. sin. :señalcs, 
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de contagio, y solo por via de pre- 
caucion , se han conseguido cosechas 
de seda nas abundante, que en las que 
no se fumigaron , siendo las demas cir= 


cunstancias iguales. 


ADICCION A LOS SECRETOS RELATIVOS 
A LOS TINTES. 

Para teñir. telas; de seda y pe de 
VICIOS antombs.. 


En continuacion sn lo que pb ma- 
nifesiado acerca de los tintes de la se= 
da, añadiré las siguientes observacio- 
nes: que parecen dignas del público. 

Los Asiáticos mucho mas habitua- 
dos que nesotros'á la paciencia ,.for- 
man.nudos á los.pañuelos y otras 1e= 
las. de. seda , com tanta destreza y ar- 
tes que:metiendolos en el baño de tin- 
te, no toman éste en-.los parages del 
pañuelo que encierran los nudos; lo 
qual ofrece á lá vista, quando la tela 
está. teñida,” y quese desatan los 1u- 
dos, una tela.roxa sembrada de fiores 
amarillas ó blancas que parecen he- 
chas. con el mayor arte y buen gusto. 
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En Europa abreviamos esta operacion 
aplicando á estas telas de seda , an= 
tes de teñirlas , flores.Ó partes reser- 
vadas con moldes de plomo ó de hier- 
ro, empapados en cera preparada, que 
impiden que el tinté penetre las telas 
por donde se hayan read estos mol-. 
des. 

Las de fondo roxo ó sea encarna- 
do ; y con flores amarillas, se ti- 
ñien primero de amarillo con la cúr- 
cuma, á la qual añaden algunos un 
poco de palo fustete. Este color es muy 
agradable á la vista, pero es poco: 
permanente, y solo puede servir pa= 
ra las elas que se han de Jijona bas 
ratas. ines 

Laert que la tela se ha eciado de 
amarillo , y se ha secado bien, se apli- 
ca una cera preparada en los parages 
en que se quieren dexar reservas 4mas 
rillas del modo siguiente. ¿03 

Se hace una plancha -de madére 
gravada , tal como' corresponde para 
formar el diseño de las flores ó com- 
partimientos que se quieren conservar 
amarillos:+se amolda--esta plancha de 
madera en arena, en la qual se echa: 
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plomo 6 estaño derrttido, de modo 
que por este medio se tiene una plan- 
cha de plomo ó de estaño semejante 
á la de madera. Se tiene el cuidado 
de dexarla un boton ó garradero pa- 
ra cogerla con facilidad. Se pone es- 
tirada la tela que se quiere estampar, 
sobre una mesa cubierta de arena : se 
coloca la piancha sobre una almoha- 
—dilla guarnecida de ante y embebida 
de la reserva, de manera qué todas 
las partes de la plancha la perciban 
igualmente para aplicarlas despues'so- 
bre la tela. Estampada una parte, se 
coge la reserva de nuevo con el mol- 
de ó plancha para aplicarlo otra vez, 
sobre la tela al lado del estampado 
antecedente. Ya se dexa entender que 
todo: el dibuxo está contenido en la 
plancha , y que debe tener puntos de 
registro en sus ei aque ó 'ángu- 
los. 

La reserva se compone de quatro 
partes de sebo y una de cera , dere: 
tidas en cantidad suficiente de aceyte 
de pez, ¿5 bslos 

'¿Luego que toda'la tela está estam- 
pada, ya solo se trata de teñirla de 
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roxo , lo qual se hace de lá manera 
que sigue. 

Se toma una libra de cártamoó 
azafran bastardo, aumentando la can= 
tidad segun la tela que se quiere te-, 

ír., y se pone en una muñeca Ú sa-. 
co de lienzo. Se lava bien en el rio: 
ó fuente hasta que el agua quede clara 
y sia. color: eutónces se saca el cár-. 
tamo del saquito y se dexa secar á la 
sombra. Se machaca aparte un quar- 
teron de sosa de Alicante, y se hace 
secar ¡4 fuego. suave, para evapo-: 
rar toda la humedad que se pueda. Se: 
mezcla. bien esta sosa con el cártamo, 
quando está seco , despues de haberlo 
desmenuzado bien antes con la mano 
para queno quede con. grumos, y. que 
se Incorpore mejor con. la sosa. :.,se 
vuelve a meter estra mezcla en un sa-: 
quito proporcionado de lienzo blan»; 
co y tupido, el qual se coloca en una: 
vasija oradada con un agugero en su 
parte inferior, al. qual, se ajusta una 
esponja -Ó alguna pajx;,como si fuera: 
para hacer una colada de lexia. Debe. 
ponerse debaxo otrai vasija. para reci- 
bir el. agua hirviendo que se echa sos, 
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bre el saco, y que se va tiñendo poco 
á poco de roxo. Si se viese que esta 
agua no estuviese suficientemente te- 
fñiida, á pesar de la buena calidad del 
cártamo, entónces es de sospechar qde 
la sosa es floxa', en cuyo caso se echa 
nueva cantidad de lexía en la vasija 
superior. Luego se echa en esta agua: 
teñida, cerca de medio quartillo de zu- 
mo de limon mas ó menos, hasta que 
el baño parezca de un hermoso color 
de cereza : la afinidad de este ácido 
ocasiona la precipitacion de la fécu- 
la roxa. Se menea bien este bañoá 
brazo, y se mete en él la téla , la qual 
se voltea, y ayrea con cuidado hasta 
que haya tomado el color. 

Para ávivar este color, se hace 
calentar agua hasta que vaya á hervir: 
se echa zumo de limon én esta agua, 
y se pasa de nuevo la tela por ella, 
lo qual le sirve al mismo tiempo ve 
lavado. 

Quando se quiere un color que ti- 
re mas á escarlata , se pasan las telas 
antes de teñirlas de roxo por un ba- 
ño de cúreuma , lo qual no tiene nin- 
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gun inconveniente. Estos tintes no tie= 
nen necesidad de alumbre. 

Este mismo baño de zumo de li- 
mon , empleado muy caliente, sirve 
para desprender de la tela la compo- 
sicion de cera que se ha aplicado á 
ella, y á medida que se desprende y 
que se va juntando á la superficie del 
agua, sequita cuidadosamente con una 
espumadera. 


SECRETOS PERTENECIENTES AL CULTI- 
VO DEL PASTEL , LA GUALDA, Y LA 
RUBIA Ó GRANZA, EN BENEFICIO DE 
LOS CULTIVADORES Y DE LAS 
FABRICA. 


Para el cultivo del pastel ó glasto. 


Esta planta nace muy bien en las 
tierras en que se ha sembrado lino ó 
cañamo, y sino”, necesita la tierra mu- 
cho abono. 

La tierra que se destina para esta 
siembra, debe, en ambos casos, la- 
brarse profundamente en otoño , para 
que reciba todas las buenas influencias 
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de la atmósfera , hasta el mes de fe- 
brero, época de la siembra , con tal 
que el tiempo esté templado. Poco im- 
portá que la semilla«sea añeja ó re- 
ciente , pero es menester. sembrarla 
clara. Si nieva en su sembrado se be- 
neficia esta cosecha. Uno ó dos dias 
despues de haberla sembrado, se cu- 
bre con tierra. Se escarda la planta en 
el mes de mayo, y quando los tallos 
comienzan á dorarse, están muy cer= . 
ca de dar flores, lo qual se verifica 
por lo comun en el mes de junio, en 
que se hace la primera cosecha , se- 
gando la planta , y lavándola despues 
en el rio. Se expone al sol despues de 
- haberla lavado para que se seque ; pe- 
ro si la estacion no favorece , y que 
esté continuamente húmeda con las 
Muvias , corre riesgo de echarse á per- 
der : algunas veces se pone negra 
en el espacio de uná sola noche. Se 
debe esperar á que su humedad se di- 
sipe, para conducirla á molinos des- 

tinados á molerla, 
Quando los tallos de esta planta 
están molidos, se reducen á pasta , se 
forman de ella montones , que se ten- 
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drá la precaucion de cubrirlos para 
preservarlos de la lluvia, y se soplan 
con fuelles para acabar de disipar la 
humedad. «Despues se forman con esta 
pasta unas:pastillas ó tortas redondas, 
que se ponen en un parage descubier- 
to, expuestas á. los vientos y al sol, 
para completar la expulsion de la hu- 
medad que podria endurecerla dema- 
siado. 

Estas pastllas amontonadas unas 
sobre otras, sé calientan insensible=» 
mente, y exálan un álkali volátil uri- 
noso, cuyo olor es mucho mas fuerte 
quando el color es mayor, y que son 
en mayor cantidad : por último se au- 
menta mas y mas el calor del pastel, 
regándolo ligeramente con agua hasta 
que esté reducido a un polvo ligero. 
Este es el pastel preparado del comer- 
cio, que tan útil es en la tintura. 

Esta planta renace después de cor- 
tada, y noes necesario escardarla de 
nuevo : basta dexar entrar en el cam- 
po un ato de ovejas que se coman las 
yerbas inútiles, y es seguro qué no 
tocarán á la planta á menos que no se 
les dexe mucho tiempo, pues entonces 
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faltándoles pasto , emprenderian con 
ella y la echarian á perder. 

Seis semanas despues de la pri= 
mera cosecha se hace la segunda, y 
aun tercera al cabo de otras seis se= 
manas , si la estacion es favorable y 
no hace mucho frio ; pero esta última; 
cosecha es muy inferior á las dos pri 
meras. 


a el cultivo de la gualda. 


La gualda es una planta anual , cu- 
ya raiz no es muy profunda. Da ho= 
jas largas, angostas , de un verde cla- 
ro, echadas sobre la tierra y dispues= 
tas en redondo. El tallo que sale de 
ellas crece tres Ó quatro pies: mu 
chas veces se presenta ramosa , guar 
necida de hojas angostas como las de 
abaxo , y menos largas á medida que 
se aproximan á las flores que están 
dispuestas en figura de una espiga lar= 
“ ga, y compuesta cada una de 1res pés 
talos irregulares, de un amarillo verx 
doso. Producen un fruto del mismo: 
color , redondo, terminado por tres 
partes, el «qual encierra unas simien= 
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tes menudas, pardas y quasisredondas. 
Toda la plañta , y particularmente eí 
grano, sirve para los tintes amarillos. 
La gualda mas menuda es un poco ro= 
xa , mejor y ias estimada.que la mas 
grande y verde, Esta planta se pue= 
de cultivar muy «bien en las provin= 
cias septentrionales y ERE ES 
paña. A 

La gualda cultivada es muy pre- 
ferible á. la :silvestre. Su consumo es 
cousiderable, y pudiera ser un obje- 
to de. comerció muy osqéfciaso a los 
cultivadores. 

¡En el mes de julio, EA las ¡ Jju- 
dd están en tfior, se les da segun- 
da labor ligera , se vuelven á calzar; 
y quando el. tiempo esió humedo se 
siembra la simiente de la gualda con 
la, mayor igualdad que se púeda, un 
poco: clara, El <cultuvador ateaio pa= 
sará despues entre las las de.las ju= 
dias un haz ue cardo o de espinos pa= 
ra enterrar el grano. Mientras que la 
planta vace, das judías: maduran, y 
te cogen. La tierra se dexa así plan- 
tada de gualda,:se labra y apara por 
san Miguel, y se dexa que pase el 1n- 
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«vierno. Al'mes «de marzo siguiente, 
quando ya no se temen las heladas, si 
«vuelve á salir yerba, es menester la= 
«brar la tierra de nuevo con la azada. 
-A fines de junio del segundo año quan- 
do ha pasado la flor de la gualda:, que 
se forma el grano, y que se vé ama- 
rillear la planta, se aprovecha una 
mañana de lluvia para arrancarla : sí 
“poro el. contrario el tiempo está seco 
-y la tierra dura, se tardará mas tiem- 
po; se conduce,en gruesos atados, que 
“se desatarán envel parage en que ha- 
yan de guardarse, donde se coloca- 
«ván las plantas.de pie, arrimadas á las 
paredes , bien expuestas al sol; al qual 
en dos dias .se acaban de secar. En- 
- tónces , sobre-un:paño extendido, pa- 
-ra. no perder ¿el:grano quese puede 
caer,:se hacen:manojos fuertes del pe- 
so de trece libras»; se amontonan en el 
- granero, en donde adquieren su ma- 
durez, y por la evaporación) que ha 
«sufrido queda reducido cada: manojo 
sal. peso de doce libras y media.) yen 

vestado de entregarse ó:de venderse. :: 
- ¿Luego que se ha arrancado la gual- 
da, se hace entrarvganado anar en 
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la tierra en que ha nacido para que 
coma la yerba: despues se le dá una 
labor, y otra al fin de octubre , y se 
puede sembrar otro grano aunque sea 
«1rigo ó cebada, sin mas abono ni es- 
tiercol. 


Para cultivar la rubia ó granza. 

Aunque muchos han tratado - del 
cultivo de la rubia ó granza , no pa- 
recerá ageno de esta:obra exponer en 
ella lo mas principal que se conoce 
hasta el día sobre este importante 0b=- 
jeto, que la industria: y «el comercio 
aprecian tanto, que'essuna de nues- 
tras producciones naturales, y que pu- 
diera. ser sin disputa la mas acredita- 
da de la Europa , siel arte , que per- 
fecciona la naturaleza, fuera mes co- 
nocido de nuesiros cultvadores. 

Eowe 10das las espectes de gran- 
zas, Cuyas raices pueden emplearse 
para::el unte, las dos que merecen 
culuvarse con preferencia son las que 
nacen espoutaneamente en España, y 
que se conocen ea «botánica con los 
nombres de rubia tinctorum sativa , y 
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la-syivestris monspessulana major. Esta 
puede decirse que es una variedad de 
la primera, pues solo se diferencia de 
ella en que es mas débil , mas deli- 
cada, y sus hojas son mas lisas. 
Esta planta produce sus tallos lar= 
gos, parecidos á los de los sarmien- 
tos, quadrados, nudosos , duros al tac= 
to, y que se mantienen muy derechos; 
en sus nudos echa cinco ó seis hojas 
de un verde obscuro , estrechas y lar- 
gas que forman una especie de estre- 
lla, lisas , y dentadas al rededor, re- 
matando en puntas que se agarran 
á la ropa. Las flores nacen en lo al- 
to de las ramas, y forman una espe- 
cie de vasito dividido en «cinco ó seis 
partes, dispuestas en forma de estrella, 
de un amarillo verdoso. El fruto consta 
de dos vainas bastante semejantes á la 
delos granos de nebrina, pegadas y lle- 
nas de xugo: al principio son verdes, 
luego roxas, y por último negras quan- 
do estan maduras: cada una de ellas 
encierra una semilla casi redonda, en- 
vuelia en una película. Las raices son 
numerosas, largas, rastreras , dividi- 
das en muchas ramillas , un poco mas 
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gruésas que el cañon de una pluma 
de escribir; son ademas roxas, leños 
sas y de un gusto astringente. 1 

¿Aunque la rubia nace en diferen> 
tes parages, la naturaleza nos indica 
que le convienen las tierras poro- 
sas, ligeras y bastante hondas- só 
bre: un “fondo de arcilla, para que la 
raiz , que és la parte: preciosa de- la 
planta pueda extenderse y prosperar 
mas fácilmente, Por esta razon se de- 
be escoger una tierra 'substanciosa á' la 
verdad , pero ligera y compacta. La 
mas conveniente, en' mi sentir, serial 
una tierra pautanosa., como la que 
conviéne. al cáñamo. Las tierras pez 
dregosas son malas para la rubia por- 
que estorban la extension de sus raiW 
ces; sin. embargo, siestas tierras tu- 
viesen'ana profundidad' suficiente en- 
cima de la capa pedregosa de abáxo, 
serian convenientes, porque las pie“ 
dras del fondo impedirian que las rai- 
ces tomasen una direccion vertical. > 

La posicion del terreno debe sep 
baxa y húmeda, porque los terrenos 
secos y áridos mo son convenientes á 
esta planta. La demasiada humedad 
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seria sin: embargo perjudicial, y por 
eso conviene cultivarla doade no ha= 
ya temor de:inundación de parie de 
ua riovvecinoÓ de aguas estancadas; 
y sí esto pudiere suceder, se abrirán 
canales:ó desaguaderos:4vla tierra pa- 
ra que:corra el agua; 

El terreno se prepatará dándole 
un abono suficiente , si no lo tuviere, 
porque todas laws. tierras',; por buenas 
que sean ,se causan por la produc- 
cion misma al cabo de tiempo , pues 
esta les wa consumiendo las sales be- 
néficas:que.conviene añadir. El abono 
que mas conviene á la rubia es el 'es- 
tiércol. añejo. del ganado mayor, Se= 
aladamente la boñiga de vaca bien 
mezclada con las labores. | 

La disposicion que se debe dar al 
terreno ha de ser tal,que preste t0- 
da la facilidad posible para la plan- 
tacion «y para el cultivo. Todo con- 

siste en dividir el campo que se des- 
tine á este: objeto en: partes iguales 
de quatro y de seis pies alternativa- 
mente: las de quatro pies se destina- 
rán á recibir la semilla , y las demas 


£ 


á formar: eu los principios un canal 


(40) 

de riego á los-.dos lados de:los qua- 
dros sembrados !, si el riego: es practi- 
cable, y á suministrar ¿en lo: sucesivo 
tierra para las operaciones: ulteniores: 
Ademas de exto es menestero atender 
á que los surcos ó las líncas:en que 
se planta la rubia tengan su direccion 
de norte á mediodia. 


¿Siembra de la yea | 


eo Es muy, convenienté sembrar el 
grano de la rubia en:+camas:, para 
trasplantarla Juego que haya. nacido, 
porque así se asegura uno de las plan- 
tas que tiene, pues no todos los gra- 
nos prenden. 

Al trasplantarlas se. pe pte to= 
das. á la distancia requerida de tres 
quartas de vara entre cada una; para 
que no haya vacío mi confusion:, que 
aprovechen igualmente del terreno , y 
se facilite su cultivo. 

Se debe sembrar en la primavera, 
por los meses de abril y mayo, del 
mismo modo que todas las demas plan- 
tas que se trasplantan. | 

La trasplantacion debe. hacerse en 
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rigor al año siguiente 5; pero si se quie: 
re hacer antes esta operacion, aten- 
diendo á que la rubia suele peligrar 
al principio si se: la riega, és «conve- 
niente sembrarla sobre camas prepa- 
radas como diremos abaxo., por: cuyo 
_medio se obtienen plantas tempranas, 
en. estado de ser «trasplantadas antes 
de los calores. Se puede en efecto sem- 
brarla sobre estas camasrá: mediados 
de febrero, de. manera que las plantas 
puedan llevarse á:otro terrenoá:prin- 
cipios de abril, en cuyo tiempo se há= 
ce otra siembras que estará en estado 
de. trasplantarse Á principios ó mes 
diados de mayo: Este método es ven= 
tajaso , por quanto se pueden sacar 
dos. veces pos de unas mismas ca- 
mas. 

Estas camas se forman : abriendo 
un hoyo de poco mas de. un pie de 
profundidad ; en el fondo se:echa es- 
tiércol , y se cubre de tierra buena, á 
una altura suficiente para sostener las 
plantas , que acaloradas por el estiér- 
col, las háce crecer pronto. 

La siembra:debe hacerse muy cla- 
ra, á fin de que las plantas no se aho- 
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guen,y tengan espacio: suficiente” pa= 
ra exenderssus raices. ¿La suerra que: 
se echeo exstcima: deb estiércol debe:esh 
tar abonádai de manera-que el abono 
esté biermanezclado para:que la semi 
lla nose queme. Por:esta razon comí 
viene prefertr una? terra abonada del 
año antebior, y-que haya recibido al= 
gunasolabores. Será tambien oportino 
aotes de:sembrar elcgrano, de restres 
garlo bien! entre-las manos , para rom= 
per daswaina que contiene la semilla; 
a facilita la germinacion. > 

Conviene: preparar: el grano antes 
de sembrarlo, y entresquantas prepa= 
raciones han preserio+los que mejor 
han: tratado esta materia , me «parece 
que la:.mejor, y la que mas 'se opone 
á la degeneracion de la semilla , esla 
siguiente..Se pone ásinfundir el grano 
en una agua de estiércol bien prepa. 
rada con: cal viva y heces. de vino, y 
se le dexará en remojo doce ó quince 
horas quaado mas, y se: sembrará lue- 
go que esié seco. | 
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-Plasaarion de la subia, DR 
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El tiempo de plantar Je subió; bie 
sea de plantas procedentes de la siemn- 
bra; ó bien de renuevos, es en la pri- 
mavera ó en el otoño, porqué sí se 
plantase durante los calores; las plan- 
tas prenderián con dificultad. ! 

Si la plantacion se hace de plantas 
procedentes de semilla , debe ser pre= 
cisamente de las «eásplantadas, quan- 
do despues que la planta ha crecido 
ha tenido tiempo de echíar algunas rai” 
cés. S1 se hace de renuevos , se saca“ 
rán estos , siguiendo con el dedo pul- 
gar la planta principal hasta que se' 
encuentren : entonces se separan fácil- 
mente con la punta de una aguja de 
hacer media. | 

La forma de la pslanrcion dependa 
del método que se haya elegido para 
la preparacion del terreno. Sin em- 
bargo, sé puede formar'ún «surco pe- 


queño en el quadro que há de plan- 


tarse, y sé colocan las plantas á tres 
pulgadas de distancia una de otra, 
cubriéndolas con tierra que se excava 
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para formar otro surco: las plantas 
que se coloquen en este segundo , se 
cubren con la tierra del lors y 
así sucesivamente. | | 


Precauciones pará la trasplantacion. 


Las principales atenciones y pre- 
cauciones que deben tomarse en la 
trasplantacion son, primera cortar la 
puuvta de los renuevos , dexando toda 
la parte guarnecida de hojas. 

Segunda , de plantar casi perpen- 
dicularmente Ó con muy poca incli- 
nacion. 

Tercera , extender las raices en su 
natural bio dexándolas mas bien 
baxas que altas. ) 

Quarta , quando se cubren lan 
plantas es necesario apretar blandas 
mente la tierra contra las raices para 
que prendan con facilidad : despues se 
acaban de cubrir con la tierra que se 
saca del mismo surco, ó de la que se 
saca para formar otro. 

Quinto , es preciso cortar con un 
cuchillo ó con tixeras la punta de las 
raices , sobre todo si los renuevos han 


estado algun tiempo fuera de la tier- 
ra, porque cortando estas puntas, que 
“pueden ya estar sécas, €s mas fácil y 
seguro que prendaa. 

La: distancia de planta Á á planta 
debe ser de tres pu! igadas 4 á seis quan- 
do mas. 

“Es muy útil formar un semillero 
para poner en él las plantas ó renue- 
vos que han quedado despues de he- 
cha la plantacion , sobré todo , los que 
se hayan puesto aparte como dudosos: 
se pueden disponer de tres á quatro 
pulgadas de distancia , y servirán pa- 
ya remplazar en la plantación los que 
no pri prendido. 


Modo de cuidar la plantacion. 


El objeto de este cuidado es el de 
mantener , engruesar y multiplicar las 
raices. El primer cuidado debe ser 
pues de escardar y arrancar las yer- 
bas malas, baxo el supuesto, que á 
medida que se repita mas esta opera- 
-clon , mayor cantidad de xugos nutrí- 
tivos se dexan á la planta, y mas pros- 
perará, no solo por este motiyo , sino 
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porque aprovécha mas de la influen- 
cia del ayre-y del sol. , 

En en estío del segundo año, se 
pueden cortar los tallos á raiz de la 
tierra , porque se secarian sin servir 
de nada durante el invierno, y se- 
gados pueden servir de forrage pa- 
sa el ganado vacuno. Para destruir 
la mala yerba de los acirates ,se puede 
usar un rejo ó arado pequeño tirado 
por un hombre ó un borrico , que sir- 
va al mismo pe para calzar las 
«plantas. 

Tambien conviene podar: las plan- 
tas de la rubia como se hace con las 
judias, y descargar los tailos de las 
ramas laterales, y no dexar mas que 
el tallo ó vastago principal y algu- 
nas ramillas, pues aligerando así la 
planta se logra el mayor acrecenta- 
miento de su parte mas útil que son 
las raices. 

Varias personas instruidas y entre 
ellas Mr. Dubamel Dumonceau, acon- 
seja se echen: en tierra, y se cubran 
de ella, los tallos , de manera que que- 
den tendidos sobre los acirates por un 
lado, y por. otro sobre los quadros 
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mismós dónde están las plantas ': de 
esta manera se.ocupa cerca de un pie 
del. acirate 5 y. los renuevos «de los 
tallos así enterrados, pueden del: pro- 
pio modo entenrarse de nuevo, y apro- 
yechar Otro, ¿ves del aii Pero se 


per das 1 ramias. de: po planea que son 
muy debiles. Por,eso conviene-seguir 
su. direccion, y: hacerla operacion: may 
de mañana ,.0, poco antes de-anoche- 
cer, porque entónces están dos tallos 
mas flexibles:que quando el sol está en 
toda. su fuerzas de calor. Los inteli- 
gentes han observado que la superio- 
ridad que dastrubia: del levamie' tiene 
en él comertió:sobre la rubia cómun, 
depende de:quesus tallos son mas tier- 
nos, y tienem: por” consiguiente, mas 
disposición del transformarse en:raices 
suculentas: em cuyo caso mucha. de 
muestra rubia: ¡puede tener la misma y 
aun mayor ventaja. > 


Ci del grano de la rubia. 


Enel. mes de septiembre del se- 
gundo ajo, esto es, al año -y.me dió 
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de haberse oa dan las plantas 
de la rubia iaa inftidad de grano ó 
de simiente, que es menester recoger 
en este mes Ó á principios de octu-= 
bre, inmediatamente que esté madu= 
ra, lo qual se conoce quando está 
muy negra. Hay dos modos de hacer 
esta cosecha; uno, cogiendo la simien= 
te sobre la planta, grano por grano y 
en diversos tiempos para no tomar. si= 
no los que están bien maduros, espe- 
'“rando que maduren los que no lo es- 
ten. Este método aunque mas largo, 
dá mayor porcion -de simiente y de 
mejor calidad. El otro método es cor- 
tar al ras de la tierra las rámas y ta- 
llos de las plantas quando se observa 
que ha madurado, casitoda la simien- 
tez dexarlos seQne , y Séparar despues 
el grano maduro por el:medio que se 
juzgue mas corto y economico. No se 
debe guardar esta simiente hasta que 
se haya secado bien al sol. 8 


Cosecha de las raices. 


El verdadero tiempo de arrancar 
las raices de la rubia es-el mes de sep-= 
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tiembre y octubre del tercer:año, esto 
es, á los dos años y medio de su plan- 
tacion, y aun seria mas ventajoso á 
las miras del cultivador ,:y.4 la bon- 
dad de las raices, esperar todavia-séis 
meses mas, hasta la primayera siguien- 
te, en cuya época se subsanarian ven- 
tajosísimamente las pérdidas del tiem- 
¡po con la mayor. abundancia, y mejor 
calidad de,las mismas raices. Ademas 
de que, como, es oportuno renovar la 
planiacion; quando se cogen estas , el 
moo con. que se renueven, decidirá 
qual de las: dos esiáciones es mejor 
para arrancarlas. Si la plantacion se 
hace de; REenuevos , el otoño es prefe- 
rible, porque. no prenderian bien en 
el tiempo. dela sabia.. Si la planta- 
ecion se quiere renovar de simiente, 
.ntónces es preferible la primavera. 
Resulta una ventaja de hacer la co- 
secha en esta última estacion, que es 
lá de poder: secar bien las raices al 
sol; pero.es menester hacerla tempra- 
no, antes que la planta eche hojas. 

Entre ¡todos los medios propues- 
tos hasta 3hora para hacer la cosecha 

T. VIII. 4 
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de las raices; hos pb ser el sii 
guiente. > > as 

Consiste «en aba sobre «una de 
las dos partes de la plantacion que pá- 
rezca mas cómoda , un foso*en forma 
de canal; mas ó menos largo, según 
los jornaleros que se quieran emplear: 
debe tener á-lo menos quatro pies de. 
ancho para que puedan colocarse dos 
“filas de hombres,-“unos'que cójan y 
3unten las' raices, , y Otros que echen 
la tierra atras. Abierto''4sí'el' canal 6 
foso delante de la plántacion ,-“se cori 
ta el terreno con una pala de'hierro: 
quitada la tierra con esta pala , se lá 
dexa caer en el foso se “quebrantan 
los terroríes, y con una horquillita de 
tres dientes encorvados Ó acodados á 
esquadra se separan, y se sacan las 
raices de la rubia para Juntarlas y 
ponerla en cestos. Los jornaleros vuek 
ven despues la tierra al lado del foso 
ó canal, y quando se ha concluido la 
“cosecha dé las raices, toda! la' ao 
se vuelve á su lugar. 
- Este método tiene la ventaja de re- 
«volver bien la tierra de los quadros 
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ya disminuida: de sales, con la tierra: 
de los acirates. Entónces se puede 
tambien mezclar. con esta tierra un 
poco de estiércol' para que quede en 
estado de producir de nuevo , en caso 
de que se conserven estacas 6 renues 
vos donde se hizo la cosecha 5 pero 
es menester mucho cuidado en procu- 
rar que el estiércol que se añada sea: 
añejo; pues de lo contrario abrasaria 
las plantas nuevas de rubia. 


Preparacion de las raices, 3 

Las diferentes especies de la ru= 
bia preparada , se distinguen por las 
siguientes denominaciones. Llámase 
rubia grapa, Ó de racimo la de pri=- 
méra suerte ; media grana la de segun= 
da suerte; y no grapa, corta ó mula 
la de suerte mas inferior. 

Nada podemos decir de seguro en 
favor de. tales nombres. El de grapa, 
racimo , que debia propiamente perte- 
necer 4: la rubia producida por las 
raices, porque el pie de la planta con 
la raiz, forma la figura de un racimo, 
y para distinguirla de.este modo de la 
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raiz que producen los tallos conver= 
tidos en raices , csta voz digo yo, es 
las mas veces tomada en la misma acep- 
cion, de pulverizada , para explicar 
la rubia en polvo, y los franceses di- 
cen en el mismo sentido grapar y pul-. 
verizar hablando de la rubia. 

Como hay realmente una diferén= 
cia notable entre el polvo que pro- 
viene de las raices naturales, y él que 
proviene de las raices de los tallos ó 
vástagos enterrados, que aun quando 
esten convertidos en raices nunca ad- 
quieren la misma cantidad de la par- 
te roxa que hay entre la película y 
el corazon, que es lo que en términos 
técnicos se llaman parenchima , y co- 
mo la molienda produce tambien qua- 
lidades Ó suertes diferentes , segun la 
mayor Ó menor cantidad de epider= 
mis, ha parecido conveniente para ma- 
yor claridad distinguir la rubia en gra- 
pa y no grapa, es á saber, la que 
proviene de las mismas raices, y la de 
rénuevos y tallos enterrados ; y sub- 
dividir despues una y otra en tres es- 
pecies, que son á saber la robada pro- 
ducida por la última molienda , la se- 


mi-robada por la segunda, y la no- 
robada. por la tercera. Estas rev 
naciones son todas francesas, y nos 
vemos obligados á usarlas porque así 
se conocen ya en el comercio. Sin em- 
bargo no podemos menos de lamen= 
tar el abandono en que tenemos el 
cultivo de nuestro idioma castellano 
en nuestras artes, quando todos los dias 
estamos admitiendo voces bárbaras, co- 
mo éstas. 

Como la importante preparacion 
de las raices de rubia consiste en tres 
operaciones, formarémos tres artícu- 
los; el primero tratará de la clasifi- 
cacion y separacion de las raices, el 
segundo de su desecacion , y ei terce- 
ro de su molienda. 


Separación de las raices. 


Deben separarse los troncos , las 
raices, y los renuevos propios para 
trasplantarse. 

Deben ponerse aparte todos los 
troncos que puedan servir de renue- 
vos para replantar, cuidando de de- 
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xarles algunas hebras de raíces para 
que prendan. 

De las raices propias para tallos 
enteros, deben tambien separarse las 
raices pequeñas , poniendolas aparte 
«para formar la rubia no grapa : y las 
que son ya un poco. mas robustas pa- 
ra. mezclarlas con.la:suerte de la ru- 
bia grapa. Deben desecharsée como in» 
útiles aquellas porciones: de las raices 
forinadas de los tallos ó renuevos en- 
terrados que se hallan amarillas. 

Las raices pequeñas no valen na- 
da para formar la, rubia de primera 
y segunda suerte , es decir, la robada 
yy la semi-robada , porque no constan- 
do casi.mas qué de epidermis , no pue- 
de sacarse de ellas bastante color: lo 
mismo debe decirse de las que son de- 
masiado gruesas, ¡porque contienen 
mucho corazon ó partes leñosas. De- 
ben. pues reservarse, unas y otras pa- 
ra la rubia no grapa. Las mejores rai- 
ces son las que tienen el grueso del 
cañon de una pluma de escribir , ó del 
dedo. menor de la. mano. Son tras- 
parenies y roxas; tienen un olor pe- 
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netrante y.:su. corteza .es lisa ¿"y es- 
tá adherente al corazon ó parte le- 
fosa. : | 


-Desecacion de las raices... 

En Flandes y, en ¿pto secan 
la rubia en estufas. En otras partes 
se valen delos hornos.en que se cue- 
ce el pan. Pero todos convienen uná- 
nimes en que la desecacion por el fue- 
go está sujeta á. muchos inconvenien- 
tes , siendo ¿los mas esenciales el dis- 
pendio que causa la construccion de 
las estufas. el humo que, introducido 
entre las riaces , altera,su 'buena cali- 
dad, y la delicadeza con que es me- 


- Rester proporcionar el grado de calor 


hasta dexarlo en.aquella temperatura 
fixa y determidada , cápaz solamente 
de secar la humedad, sin alterar la 
parte colorante de este precioso fruto. 
Para esto sería menester siempre arre- 
glar el calor del: horno y de-la estufa 
por un termómetro exáctisimo , admi- 
nistrando, el calor por unas manos muy 
inteligentes y acostumbradas, para que 
no pase de cincuenta grados de la es- 
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cala de Reaumur: operacion tan difi- 
cil de verificar, como arriesgada si no 
se executa bien. 

Por otra parte la experiencia slk 
demostrado que siempre es mejor la 
calidad de la rubia quando se seca sin 
fuego, y esta raiz en efecto, se pres- 
ta á ellopor quanto es muy suscepti= 
ble de secarse. Por lo mismo, será 
muy á proposito, despues de haber 
sacado las raices de la tierra , exten- 
derlas en parage expuesto al sol y al 
ayre, Ó á la sombra, debaxo de un 
sotechado, revolviendolas de quando 
en quando. Sobre todo es menester la 
precaución de no arrancar á la vez 
sino la cantidad de raices'que se pue= 
dan secar de éste modo. Algunos acoso 
tumbran extenderlas al sol ea un pras 
do vecino al salir de la plantacion, 
para que comiencen á secarse; pero 
entónces hay el inconveniente de no 
poder separar los renuevos que se quie- 
ren trasplantar , porque hallándose 
desecados en parte, no podrian pren=- 
der. Por consiguiente la economia acon- 
scja hacer primero la separacion o 
de secar las raices. 


«2 Algunos idostáribradl lavar las raí= 
ees eo un agúa corriente, á fin de 
limpiarlas de la tierra que traen pega- 
da; pero este uso debe desterrarse por- 
que debilita y arrastra las partes co- 
lorantes , como es fácil conocerlo en 
el color que toma el agua: El lavado 
tan solo conviene quando se quiereem- 
plear la rubia frescá; pero es inútil 
quando se ha hecho secar, porque la 
tierra se separa fácilmenté, estregan- 
do las raices dentro de un sacó, Ó sa= 
eudiendolas con suavidad en un zarzo. 

La señal ó prueba para conocer 
si las raices estan bien secas, es de 
que se partan con iguáldad y tersura 
quando se las dobla. Quando no se en= 
cuentran en este estado , es menester 
secarlas de nuevo para poderlas, redu. 
tir á polvo. Se ha observado que las 
rajces de la rubia pierden, quando es- 
tán bien secas , las siete octavas partes 
de su peso. 

Pueden usarse las ráices frescas, 
empleando poco mas de «quatro libras 
en lugar de una en polvo de las secas; 
y siendo el color qué resulta bastante 
vivo, es mucha la economía que se lo- 
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gra emplearido así las. raices. Primero, 
porque¡se ahorran los gastos de secar» 
las al, Luego» incluso el dispendio del 
combustible; segundo,,. porque se evi- 
ta cl peligro; de los malos, efectos que 
pueden. resultar de ua fuego mal ad+ 
ministrado;.terccro,.en fin , porque se 
ahorra,:el, gasto de. separacion de cer- 
nido, Sur; Sertiaidi : 
«+: B or, ogonsiguiente y. quando s se quies 
ren emplezr, frescas, ¿despues de ar= 
rancadas ¿y separadas ,' se lavan: en 
agua corriente para, quitarles.la. tierra 
adhercgtes + despues. se, cortan gasa 
y se me 10 pued de m piedra de, un 
molino, semejante al de la aceytuna, 
hasta que esten reducidas á ua? espe 
ciende DáGbAsa dl de 

Resulta dé las pruebas que se bea 
hecho por ¿Personas , muy inteligentes 
que quairo Ó quatro;¡partes y media 
de esta pasta equivalen á una párte de 
rubia grapa. en polvo , sobre todo si 
se atiende ¿4 poner menos agua en la 
caldera, de la que se necesitária pa; 
ra ésta, por causa.de la humedad que 
esta pasta, contiene, ,: 
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- La:ventaja es eonsiderable , pues 
son necesarias siete ú ocho libras de 
raices para dar una libra de rubia 
en polvos, y se ahorran otros muchos 
gastos, sim contar: con la ventaja dé 
que el algodon teñido con la rubia 
fresca es mucho mas fácil de avivar. 


| De la molienda de la rubia. 


Antes de explicar los medios de 
pulverizar , Ó como algunos dicen, de 
grapar la rubia , es "menester obser- 
var que hay tres partes constitutivas 
de su raiz: son á saber ,'el corazon Ó 
la parte leñosa que está en el centro: 
_ el parenchima , que es la parte que 
contiene la materia colorante que se 
halla entre el corazon y la película 
exterior; en fin , esta película ó sea la 
epidermis, la qual, como se vuelve 
negra quando se seca, es la que sé 
debe quitar á la rubia con el mayor 
cuidado, porque á medida que contie- 
ne mas partes negras , quando está mo- 
lidas, mas desmerece'en calidad. 

2. El:corazon ó parte leñosa no con- 
tiene realmente materia colorante , si- 
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no és la que puede extravasarse del 
parenchima :. de aquí. proviene que 
quando las raices son mas gruesas , la 
rubia de la última molienda tiene una 
vista mas amarilla que roxiza, por- 
que el polvo que suministra el cora- 
zon, hace que amarillée el roxo que 
suministra el parenchima ; pero quan- 
do las raices son mas pequeñas que 
el grueso del dedo pequeño de la ma- 
no , la corta cantidad de amarillo que 
el corazon da ,'lejos de alterar el ro- 
xo le comunica un color mas her- 
moso, lo qual debe entenderse sola- 
mente de la rubia en polvo y no de 
su. tintura, porque á medida que se 
aleja mas del amarillo , su roxo es mas 
subido. 

Se debe pues tener cuidado , quan- 
do las raices de la rubia están bien 
secas , de ponerlas en un saco de lien- 
zO , menearlas y removerlas- bien 
en él para que suelten la tierra, y 
algo de la corteza ó epidermis: des- 
pues se criban para que la misma tier- 
ra y las porciones de la película pa- 
sen por los agujeros de la criba , que 
serán proporcionados al intento, y 
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tambien las raiccs demasiado peque- 
ñas, de modo que no queden en la eri- 
ba sino las raices de un grueso eii 
lar. 

Se ha dado 4“esta pelicula , y á 
estas raices menudas el nombre de rtí- 
bia. vellon , como se dice de la mone- 
da ínfima, porque dan una rubia de 
ínfima calidad , que no se puede usar 
sino en los tintes baxos. 

«Hay dos modos de moler la rubia 
uno. consiste en hacerla en pasta con 
la ayuda de una piedra de moler ver= 
tical , semejante á las que sirven pa- 
ra moler los cañamones y las nueces 
quando se les saca el aceyte: el otro 
consiste en machacarla en molinos con 
pilones guarnecidos de-puntas de hier- 
ro “semejantes á los que sirven para 
moler la corteza de roble para los cur- . 
tidos. 

El:molino de. piedia vertical. me 
parece mas manuable y conveniente, 
porque el operario está en proporcion 
de ver en todo tiempo el estado de la 
raiz. Si se quiere usar , se pondrá la 
rubia en el recipiente en que'se po- 
nen las nueces para molerlas : se hará 
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girar la piedra , que cómenzará desde 
luego á romper la película ó epider= 
mis : quando ya. lo. esté en. parte, se 
pondrá todo en una criba cerrada por. 
todas partes en forma de tambor: Cri- 
bando las raices, se separará fácil 
mente una porcion que formará la ru- 
bia. corta: ó:mula , la qual podrá ser-= 
vir. para los colores morados roxizosy, 
botcii de separado el. vellon. 

“¡Despues se volverá la rubia:al mo- 
lino para acabár de quebrantar la epi- 
dermis: se volverá 4 cribar, y.sal= 
drá una rubia poco mas O menos co-: 
mo-la primera, es decir , quescónten= 
drás aun una. porcion de pa y de 
raices menudas. -/ 

Se volverá á moler de nuero, y 
Need: por rs el parenchima á quebran- 
tarse, dará una rubia de mejor cali- 
dad. Se continuará de este modo has- 
ta que enterameñte , reducida á- polvo, 
aumente cada vez mas su buena calidad, 
excepto en el caso en que sean las ral- 
ces muy gruesas , porque entónces tira 
mas á amarillo , por quanto contiene 
mas partes leñosas que parenchima. 

Lo mismo se executa con las raices 
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que proteden de tallos $ “remúuevos 
enterrados , que producen la rúbia no 
grapa. Sus-qualidades varíanodel miss 
ino módo seguá que estas raites con= 
tienén “ntas' ó menos partes leñosas, y 
mas: “6 inenos película Ó epidermis >' 

-Si la.rubiaise pega al molino, ess 
señala de que” está. aun" húmeda” y es 
| A 'secarla de nuevo. 0021 + 

- Despues que “está bien: jar piañicdo 
be ó' molida, se” pone en toneles bien 
apretada, y su umtuosidad natural ha- 
ce que forme grumos, que se suelen 
poner muy datos; debe “conservarse 
en un lugar seco: - 

305 He' procurado” -encesta breve ins- 
truccion- de! deducir las reglas y pre- 
ceptos: mejores” que -he encontrado en 
la: materia, con :arreglo 4 dostexpe> 
rimentos y. pruebas mas convenientes 
que he podido: indagar. “El cultivo de 
la rubia ha comenzado'á «prosperar en 
varios parages ¡de España, y.en al= 
gunos con muy:bien éxito; pero hay 
otros infinitos“én “que nicaumose tie- 
nen. nociones del cultivo de-tan. pres 
cioso fruto, sin; embargo-de la:bue-= 
tía calidad desys terrenos para eliefec- 

e. 
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to. Por eso he dedicado mi trabajo: á 
exponer. estas breves observaciones. y 
resultados en una obra cuyo único 
objeto. es la mejora de las .artes,-y 
que el. público mira.eon: una acépta- 
cion general. La experiencia de.aues- 
tros cultivadores laboriosos, ayudada 
con estas noticias, podrá. tal vez con- 
seguir rectificar , y aun adelantar mu- 
chísimo:en. la materia , y este es pun- 
tualmente- el, fin mas “grande y mas 
glorioso á que aspiro. 


MODO DE HACER LOS |BALDESES. 


Distínguense los. baldeses en dos 
clases; los de agujetería. y los de guan= 
tería. + Estos piden mas.atencion , por 
ser los-que se aplican. á colores. Unos 
y otros:se fabrican de esta forma, 

Los cascos destinados á baldeses 
han de- tener bastante; sazon de cal, 
porque como los mejores han de ser- 
vir para teñidos, necesitan estar bien 
encalados:+para que reciban bien él 
color. Se: echan en Jagua clara, se 
repelaú , se les cortan las superflui> 
dades y yuelven al agua : despues se 
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descarnan y vuelven oira vez al agua, 
en cuyo tiempo se les dará un par 
de manos por flor con cuchillo bato, 
y se meten. en.un tiesto con agua y 
salvado menudo , regulando por cada 
docena cinco quartillos. Estando así 
ocho dias, y dándoles en cado uno 
con una horquilla una vuelta, se le- 
-vantan , advirtiendo que si.la estacion 
es calurosa , se les ha de dar dos 
vueltas ,: porque el salvado con agua 
.es muy «ardiente. Levantados , se les 
da una mano por la fior con cuchillo 
boto sobre: la. tabla, y se vuelven á 
Otro tiesto. con agua y salvado nuevo 
en igual forma. Aquí estarán dándo- 
les sus vueltas diarias hasta que se 
:hallen:totalmente rendidos , lo qual se 
«copoce.en que tomando una pleza y 
levaniándola con la mano, cuelga 
«bastante, haciendo por la fior muchas 
arrugas: en este estado se les saca 
¿el salvado , dándoles una mano por 
carnaza, y se prensan poniéndolos en 
unas tablas unos sobre otros, á fin 
de que suelten quanta agua conten- 
gan , lo:.qual se consigue cargando- . 
los con algun peso: y en esta pos- 
T. VUIL 5 
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tura permanecerán por seis dias, dán- 
doles en cada uno su vuelta. : | 

Preparados así , se executa el ado- 
bo en esta forma. Se pone al fuego 
una caldera de agua, de tamaño pro- 
porcionado á- la cantidad de piezas: 
y si esta es considerable se subdivide 
en varias veces. Por cada docena de 
baldeses se emplearán dos. cubos de 
agua , dos libras escasas de piedra 
alumbre, un quartillo desal,, un pu- 
ñado de moyuelo , desleíido todo en 
el agua caliente. Se mete:en un ties- 
to el oficial desnudo de.medio cuer- 
po abaxo, y een él va recibiendo el 
agua caliente, quanto la pueda sufrir, 
y una partida de cascos, que menea- 
rá muy bien sin cesar: los bate bien 


en este material , los repasa en el mis- 


mo, uno por uno, y quedan adoba- 
dos. Para readobarlos se executa lo 
mismo con los de agujetería , que no 
necesitan tantas manos, tiempo ni 
cuidado ; pero con los de guantería 
hay que hacer una pásta en esta forma. 

Para cada docena de baldeses se 
toma libra y media de harina, tres 
quarterones de aceyte, y quatro ye- 


— A 
más de huevo: se bate todo muy bien 
echándole el agua suficiente para que 
quede en una consistencia regular. En 
el referido tiesto ha de haber la quar- 
ta parte de agua del adobo, y por 
cada manojo de baldeses, que cons- 
tará de quince, echará en él tres ca- 
zolillas chicas de la misma pasta, que: 
“tendrá en una vasija inmediata á él. 

Despues para rematarlos se tien- 
den á secar, y estándolo se rocían 
con agua, y se .sazonan dándoles un 
“poco de sol tendidos en el suelo. Lue- 
-go se abren con un palete, y vuel- 
yen á recibir otro -rato de sol hasta 
que se sequen. Hecho esto se asientan 
en dicho: palete, y se raspan con la 
“luneta, y con esta operacion se ha- 
llan dispuestos para los colores. Para 
la mayor inteligencia de este artículo 
véase el del tomo vide esta obra que 
trata! de: -curtidos.* * 


1 " : aun 


Colores. >: 


“Para que tomen "bien los baldeses 
“blancos el tinte,” hau de estar: bien 
-:rendidos de salvado bien encalados 
* 
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«y labrados , adobándolos con poca sal, 
porque como queda dicho , es contra- 


.yía á todo tinte; tambien es de estar 


«bien raspados por la carnaza. Con:es- 
“tos antecedentes se tiñen del pando 1 si- 
suis; Lo ioligas she 

Morado, 


(Se: hace de . rotar 5 UD 
-muy menudo la porcion que sea ne- 
cesaria , segun: los baldeses que se han 
de teñir. Para cada docena: se regula 
una libra, y para ella dos cubos de 
agua , en:la: quál cocerá (despues de 
haberlo tenido -en-infusion ea la mis- 
ma quatro dias para que enire blando 
«enla caldera) tres Ó quapro, horas, 
hasta que quede el. caldo en su,quarta 
- parte, y con-la consistencia; de tinta, 
que se halla. hecha. simmas, ¡NAQIpu- 
-lacion.. Se meten:los. baldeses: en agua 
clara hasta que se remejen yyrindan; 


y en caso de que en el readobado no 


les hayan echadohuevos, los pueden 
recibir ahora, echando quatro yemas 
_batídas por docena , y: haciendo una 
pasta.con la misma agua, “dando tiem- 
po á que la admitan bien. Al dia si- 


1] 
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guiente se levantan y escurren , y es- 
tando tibia la tinta se echa en una 
cazuela, y se meten unoá uno, ha- 
ciendo que la reciban bien. Esta ope- 
racion se hará con cada docena de 
por sí, añadiendo para la siguien- 
te la tinta necesariá : luego se tuer- 
cen en una artesílla , se tienden á 
orear , mientras se tifñien otros tantos 
del mismo modo con nueva tinta, y 
acabada la partida se da segunda ma- 
no y luego tercera, empezando por 
_ los primeros y mas secos : estando ya 
cubiertos á satisfaccion se tienden, y 
antes de secarse se recogen y doblan 
para que así reposen algun tiempo: 
despues se les da un palete ó dos si lo 
necesitan , y se vuelven á tender; 
pero antes de estar del todo secos se 
les da otro palete : luego se dexa que 
se sequen enteramente y se paletean, 
rematándolos con cepillo fuerte por la 
carnaza para que levanten el pelillo. 
Si alguno con estas maniobras queda-. 
se claro en su color, sele dará una ó 
dos manos de tinta á cepillo, sobre 
la misma mesa donde se les levantó 
el pelo. | 
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Color de perla. 


En la tinta que resulta despues 
de teñir los baldeses morados , se 
echa una porcion de yesomate, de 
modo que se haga como un engrudo 
líquido. Puesto el baldes ya humedo 
sobre la mesa , se-le da una mano 
igual por carnaza de esta tinta con 
cepillo, y se pone al sol para que 


aclare al color; aunque si se ape- 


tece obscuro , se. introducirá en la tin- 
ta menos porcion, de yeso, dándole 
otras manos, despues de enxuto para 


cada uno, pues de esta ferma reciben 


mas bien los colores. Dadas las ma- 
nos necesarias, se paletean, y con 
piedra pomez se refina el color por 
igual , y se meten en prensa Ó se 
cargan. 


Azul. 


_ En una cazuela con aguardiente 
Ó con orines se echa añil , regulando 
onza y quarta por cada docena de 
baldeses. Estará en esta infusion dos 
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dias', en los quales se ablandará para 
poderse moler en piedra donde se 
muelen los colores. Se batirá en ella 
muy bien , desliéndolo con agua para 
1rlo echando en un barreño. Ya que 
se halla del todo disuelto ,se echa en 
el barreño un poco de yesomate , y 
flor de agua de cal poco cargada; 
de modo que quedé en buena consis- 
tencia y segun se quiere el azul. Tién. 
dese el baldés en la mesa, y con un 
cepillo y por igual se le vá dando la 
tinta por carnaza , poniéndolo á la 
sombra para que se seque, con cuya 
primera mano quedará azul celeste; 
pero si se quiere azul turquí se le 
dará otra mano, estando seco de la pri- 
mera : despues se paletea por la flor 
para levantarle el pelo, porque el añil 
le aplasta mucho : Juego. se le da un 
cepillo fuerte por la carnaza , y se 
prensa Ó carga para que tenga. me- 
jor vista, 
Verde. 


En un barreño se.pone medía li» 
bra de cúrcuma ¡molida con un cubo 
de agua, y se menea bien : despues 
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se le añade un poco de añil remojado 
y molido , batiéndolo todo junto hasta 
que la tinta esté á gusto, pues esio 
consiste en dar mas ó menos añil, por- 
que hay verde esmeralda , verde mas 
baxo, y verderon mas “baxo todavia. 
En esie supuesto se hará la tinta , se- 
gun corresponda al color que se desée, 
El modo de teñir las baldeses con este 
color es-el mismo que con los azules. 


Y 
$ 2 - Rosa. 


Para recibir el baldés esta tinta, 
se cocerá un poco de gualda , y con 
el caldo! que resulta, bien colado, se 
le dá el pie por carnaza con un cepi- 
pillo, tenéndole ya, y hallándose se- 
co y paleteado se le dá una mano de 
tinta de brasil, que contendrá un poco 
de piedra alumbre de roca bien molí- 
da y disuelta en ella. Estos'baldeses 
reciben la tintura del mismo modo que 
los azules , acabándose como en ellos, 
pero con mucho cuidado , porque este 
color es sámamense delicado. Con mas 
Ó menos manós:de tinta sale este co. 


“lor mas ó menos subio. 


«N 
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TINTA DE IMPRENTA. 


sHAfUñque en el tercer tomo de esta 
obra se dió una leve idea.sobre esta 
materia, he creido debia tratarla con 
mas extension por su inmediata utilidad 
en favor de las impresiones nacionales. 

Para hacer esia tinta se necesitan 
tres operaciones indispensables, que 
son : primera hacer el barniz : segun- 
da los polvos de imprenta; y tercera 
mezclar estos con el barniz. 


PrIMERA. Modo de hacer el barniz. 


Se toma una vasija de hierro ó de 
cobre , que regularmente son unos cal- 
deros grandes, y de qualquicra ma- 
teria que sean deben tener una iapa- 
dera de cobre que cierre exáctamente 
_á. voluntad, y que en el cuerpo de la 
vasija haya dos asas fuertes de hierro 
que esten mas elevadas que el nivel 
de la tapadera, la qual debe tambien 
tener su asa Estas asas sirven para 
pasar por ellas uno ó dos palos, por 
medio de los quales dos hombres co- 


de 
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locados uno á cada extremo puedan sin 
riesgo transportar la vasija. > 

Es prudente para precaverse con- 
tra todos los accidentes que puétdan 
acontecer, el elegir para. hacer este 
barniz una huerta ú un sitio espacio= 
so-, distante de las casas. Si la cal= 
dera ó vasija puede contener cincuen= 
ta libras de barniz , despues de hecho 
se deberán poner para hacerlo de cin- 
cuenta y cinco á cincuenta y seis li- 
bras de aceyte de nueces ó de lino, 
que son los únicos propios para ha= 
cerlo bueno, advirtiendo que el de 
nueces merece la: preferencia. Es me- 
nester tener cuidado de llenar so- 
lo las dos terceras partes de la va- 
sija para que el aceyte pueda hervir 
sin riesgo. En este estado se pondrá 
la vasija sobre un fuego regular que 
se procurará mantener igual por dos 
horas: si se inflama el aceyte , como 
suele suceder, se pondrá la tapadera y» 
sobre ella mantas húmedas y dobladas 
en quatro ó cinco. dobleces, tenien- 
do cuidado de no ponerlas muy moja- 
das, pues si por desgracia , cayese 
una gota de agua en el aceyte la lla- 
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ma se haria tan “violenta que seria 
muy dificil apagarla. Tambien se debe 
dexar quemar el aceyte por algun tiem- 
po: mitgado el fuego se destapará la 
vasija con precaucion., y se mencará 
el aceyte con un cucharon de hierro; 
pero este movimiento se repetirá mu- 
cho, porque de él depende en par- 
te la buena coccion. Se vuelve á po- 
ner la vasija sobre un fuego menos 
violento , y desde el instante en que 
el aceyte vuelva á' tomar su calor se 
le echará media libra: de corteza de 
pan seco y seis ó siete cebollas. Estos 
ingredientes aceleran la desfiemacion 
del aceyte; se cubre la vasija, y se dexa 
hervir á un fuego suave por cerca de 
tres horas, y entónces el aceyte debe 
estar en un perfecto grado de coccion. 
Para asegurarse de esto se mete el 
cucharon en el aceyte, y se-dexan 
- caer algunas gotas en una teja ó bal- 
dosa : si despues de frias estas gotas, 
está el aceyte glutinoso, y que haga 
hilos tocándolo con.los dedos, es prue- 
ba de que el barniz está hecho: si no, 
se volverá á poner al fuego hasta que 
adquiera esta consistencia ; en cuyo 
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easo se cuela muchas veces por un 
lienzo tupido', Ó por una manga he- 
cha expresamente para clarificarlo , y 
se guarda en vasija conveniente. 

Se deben tener dos suertes de bar- 
nices, uno claro y otro espeso: el 
claro para el tiempo frio, y el espeso 
para el calor. Esta precaucion es tan=- 
to mas indispensable, quanto muchas 
veces hay necesidad de modificar ó 
aumentar la calidad de uno con otro. 
El barniz floxo debe cocerse menos 
para que quede menos compacto que 
el espeso : esto se puede conseguir 
en una misma tarea, sacando uno, 
una hora desppes de “puesto el pan; 
pero el mejor barniz floxo debe ha- 
cerse en una vasija separada , usando 
solamente del aceyte de lino , porque 
cociendo , toma: menos color Obactíro. 
y queda menos cargado que el de 
nueces, lo qual lo hace mas propio 
para la tinta encarnada. 

Muchos impresores hacen misterio 
de la trementina y del litargirio que 
mezclan con el aceyte para hacerlo 
secar mas pronto, lo qual es cierto, 
pero resulta un inconveniente; es á 
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saber , que entónces Se agarra tan 
fuertemente: :á los «caractéres que se 
hace casi imposible el:lavar bien las 
formas, por caliente que se aplique la 
- lexia. Este secreto sólamente debe ser 
úul quando no se: ha tenido la pre- 
eaucion de proveerse de barniz añejo, 
“y que necesitan servirse de pronto del 
-nuevo. Para este caso se pondrá una 
«décima parte de trementina, y se hará 
cocer separadamente, al mismo tiem- 
«poque el aceyte, «y con lasmis- 
mas. precuaciones. Se. de hará hervir 
ados «horas, y para asegurarses:de su 
¿Cocción se humedecerá en ella un pe- 
-dazo de papel: si el barniz se quie- 
«bra yose:hace polvo; y no queda pe- 
gado al: papel, la trementina estará 
bien+cocida : pero. si.se tiene del bar- 
niz añejo, solo de aceyte ,.como,antes 
“queda «dicho ,:.nQ. Iba nee red: de 
da, trementina. ñ hojas 
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SEGUNDA. Modo de hacer los patos 
| de a deals 


Los sis. de imprenta se com-- 
ponen del humo de la pez resina , que 
se junta en una especie de quarto bien 
cerrado , que se llama saco, y que 
debe colecarsé en un parage-distan- 
te. de“todo edificio por el polen que 
tiene de incendiarse; 

-elmSe construye «este saco plantando 
sen” tierra. quatro maderos de tresi'ó 
iquatro pulgadas de grueso , y de ocho 
0 diéz * pies ode: altura , sostenidos de 


«cada “lado pot dos 'atravesaños el te- 


cho deb: ser muy'igual y cerrado:, y el 


* ¿suélo para: mayor seguridad debe:es- 
tar empedrado ó'en ladrillado. Se re- 
"servaá esta especie de quario una puer- 
“1a pequeña para entrar y salir : se ta- 


piza todo lo interior de este quarto' con 
lieazos nuevos, buenos y tupidos , lo 


nas estira los que se pueda , por me- 


dio de clavos puestos á dos pulgadas 
unos de oiros: despues se encola sobre 
los lienzos papel muy fuerte, y sl se 
quiere que este saco dure mucho tienm= 
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po; se guarnecerá en lugar de papel, 
con pieles de carnéro muy estiradas; 
«de todos modos :se cuidará mucho de 
“que el humo que forma los polvos de 
imprenta no po salir por pe 
parte. 

- Este saco ;,'así Alojarse ¿Se pone 
dentro de él, y en.su medio una va- 
sija “de hierro “llena: de pez resina, 
-«quebrantada 'en pedazos como de-una 
“pulgada; ó: bien: se prepara una can- 
tidad de pez' resina que se hace der- 
iretir, en una: Ó/ muchas vasijas , Se- 
gun: el tamaño del:saco : antes'que se 
enfrié , se pican muchos pedacitos de 
«papel azufrado: Ó de pajuelas,.y. se 
les pega fuego. Quando la pez resina 
está bien encendida, se cierra muy 
bien la puerta, retirándose el: opera- 
“rio, y si saliese humo por las juntu=' 
“Pas , se cerrarán escrupulosamente con 
«papel encolado , ó con lienzo:* | 
*, -Consumida la pez resina:, elohumo 
se habrá pegado á todas las paredes 1n- 
“teriores del saco..Se esperará 4: que se 
eñfrie, y estándolo , se quitarán las va- 
sijas, se meten otras y se volverá:á 
eerrar la puerta..Esta operacion se pue- 
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de repetir quantas veces se quiera, y 
quando se haya juntado bastante humo, 
se sacudirán con unas varas todas las 
superficies exteriores del saco , con lo 
qual se desprenderá el polvo del hu- 
mo, se juntará en el suelo con una 
escoba:,. y se 1rá echando en una va- 
sija 4: proposito, cuidando de poner 
agua en el fondo de ella , para que 
la suciedad que la escoba haya junta= 
do se quede aposada : y despues se 
irán sacando «los polvos de imprenta 
con. una espumadera., y se pondrán en 
otra vasija propia: para conservarlos. 


Tercera. Modo de mezclar los polvos 
de imprenta con el barniz. 


Para mezclar bien los polvos de 
imprenta con el barniz, se toman dos 
onzas y media para cada libra de ban- 
niz; se mezclan juntos con un palo 
hecho' de intento, se menea bien la 
mezcla y se muele , de manera que se 
haga una papula espesa, que produce 
una gran cantidad de. hilos quando se 
divide en partes. 

Es «costumbre en algunas ¡ingle 
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tas no mezclar los polvos de imprenta 
con el barniz sino en el tintero : el 
único inconveniente que hay en esto 
es, que no puede fiarse el oficial del 
aprendiz Ó compañero, el. qual por 
ganar tiempo Óó por no cansarse , no 
muele bien esta mezcla, y tambien 
es inconveniente que mezclándola y - 
meneándola muchas manos no resulta 
igual ni de la misma fuerza. 

El prensista deberá tener cuidado 
de que su tintero esté limpio y que 
se muela bien su tinta con la mu- 
leta. 

Los polvos mas haeros son los me- 
jores que se pueden emplear para que 
resulte buena impresion: si se cono- 
ciesen otros polvos mas ligeros que los 
de humo de pez“resina, se haria aun 
mejor tinta. No sucede lo mismo con 
los polvos para el estampado , de que 
hablaré mas edelante, pues el mas pe- 
sado es el mejor; y la razon es, que 
el estampado sale en relieve, y la im- 
presion es cóncaba. 


e VEL 6 
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Tintas de e, 


La tinta encarnada es necesaria 
para la impresion del rezo, de los 
breviarios, diurnos y otros libros de 
iglesia. | Hita 

Se usa para la composicion de es- 
ta tinta de un barniz floxo hecho con 
aceyte de lino, porque ennegrece me- 
nos que el de nueces en la coccion: 
se muele el vermellon mas fino que 
se encuentre en polvos muy secos en 
un tintero reservado á este uso; se 
pone en el poco barniz y vermellon, 
que se remueve y aprieta bien con la 
muleta , y se vuelve á comenzar la 
operacion segun la cantidad que es 
- necesaria. Si se necesita por exemplo 
media libra de vermellon , se le pon- 
drá una libra de barniz ; y sí se quie- 
re que el encarnado sea hermoso , se 
añade dracma y media de carmin que 
se mezcle bien. Se le puede dar lus- 
tre “al encarnado poniendo en infusion 
durante veinte y quatro horas como 
una muez de cola de pescado en tres 
Ó quatro cucharadas de espíritu de 
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vino Ó de rd y echando de 
esta infusion ea el color. Es menes- 
ter que la tinta no sea ni muy fuerte 
ni muy débil; y si no se consumie= 
se toda, se conservará el resto, cu- 
briéndolo con agua, inclinando el tin- 
tero, / 

Se pueden hacer Fr Sa tintas 
de diferentes colores, substituyendo al 
vermellon otros ingredientes. Se pue- 
de hacer tinta verde con cardenillo 
calcinado y preparado ; azul , con azul 
de Prusia 5 amarillo con oropimento; 
violeta con laca fina carminada ; y así. 
de otros colores:, mezclando dlbyale 
-de en - proporcion de las tintas que se 
quieren sacar. 


Tinta de estampar. 


Se tiene una buena marmita de 
hierro con una tapadera que la cier- 
re muy exáctamente : se pone la can- 
tidad que se quiere de aceyte de nue- 
ces , puro. Se dexa sin llenar la capa- 
cidad dequatro ó cinco dedos de la mar. 
mita : se ponesobre un fuego fuerte, que 
se encenderá en un patio ú en un jar- 

% 
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din: se meneará mucho con un cucharon 
de hiérro, para que el aceyte, calen- 
tándose ó hirviendo, no suba y se sal- 
ga. Si quando está muy caliente no 
arde el aceyte por sí , se le echará un 
pedazo de papel encendido ; quando 
lo esté se separará la marmita del fue- 
go, y se dexará quemar el aceyte, 
meneándolo siempre por espacio de 
mas de media hora: despues se aho- 
gorá la llama del aceyte con la tapa- 
dera, sobre la qual se pondrán lien- 
zos mojados , y con esta operacion se 
tendrá el primer aceyte que se llama 
floxo. Para tenerle fuerte, se dexará 
quemar hasta que se ponga glutinoso 
como una almivar en punto; y para 
desflemarlo se le echan cortezas de 
. pan y algunas cebollas mientras que 
el aceyte hierva. 


Polvos para la tinta de estampar. 


La calidad de los polvos para es- 
ta tinta deben ser de color aterciope- 
lado, que estrujándolos con los dedos 
erujan y sean suaves como greda. Se 
sacan por el mismo método que los de 


» 


e 
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imprenta: Los que se hacen con las 
heces del vino quemadas, son duros; 
su uso gasta mucho las láminas, y 
las cansa antes, 


Modo de mole los gua 


Se tiene una piedra y una muleta, 
y se muele una cantidad de polvos : se 
toma el barniz débil , y se van humede= 
ciendo con él poco á poco los polvos, 
euidando de no poner mucho aceyte á 
un tiempo: los polvos requieren ser mo- 
lidos en seco lo mas que se pueda. He- 
eha esta primera mezcla , se separa con 
un cuchillo el negro á uno de los án- 
gulos de la piedra, y.se vuelven á 
moler los polvos que están mas grue- 
sos : despues se extienden de nuevo 
sobre toda la piedra, y «se repasa la 
muleta en todos sentidos hasta que el 
molido esté acabado. 

Se separa este negro, se da la mis- 
ma preparacion al demas que se habrá 
rociado de aceyte : despues se po- 
ne todo en medio de la piedra , aña- 
diendo á cada dos ó tres golpes de 
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muleta una cierta cantidad del acey= 
te Ó barñiz fuerte. Á cada media li- 
bra de negro, por exemplo, se pone 
medio quaullo de aceyte floxo y Y Co= 
mo el grueso de un huevo pequeño de 
aceyte fuerte. : | 

Quando las Pida están gasta= 
das, Ó que el grabado-es"superficial, 
se necesita menos fuerte el aceyte; y su 
cantidad la determinará la se ¿pS 
cia y el uso. 

Es de advertir que se Julien mos 
ler mucho los polvos con «el aceyte 
para mezclarlos bien , y que al prin= 
cipio de la operacion debe penis 
muy poco de una vez. 


Tinta de china. o 


Esta tinta se compone de: polvos 
de imprenta reducidos á pastillas un 
poco mas largas que anchas , de dos 
Ó tres líneas de grueso, que se deslien 
en agua para “escribir, dibuxar y la- 
var planos. Se crec que los polvos que 
usan los'chinos para la composicion 
de esta tinta , es del humo de la man- 
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teca: de cerdo quemada á una lampa- 
ra, con la qual mezclan goma y algu- 
nos olores agradables. | 

“Por buena que sea la que se imita 

en Francia y cen Holanda , es fácil 
conocer la verdadera en las figuras 
estampadas que traen las pastillas , y 
mucho mas en.su color y olor. La ver- 
dadera tinta de china es muy negra 
y de olor agradable. La contrahecha 
es de un olor poco pi , y de un co- 
dor ceniciento. 
20 El diario económico que se pu- 
blicaba en París en julio de 1752, 
anuncia 'el siguiente secreto suminis- 
trado por un indio portugues, ase- 
gurando que era la verdadera receta 
de la tinta de china. 

Se toman huesos de albaricoque, 
«quitadas las almendras, y despues de 
-—haber hecho con estos huesos un pa- 
quete con dos hojas de col, se atan 
en todos sentidos con alumbre de hier- 
ro Ó de laton: se meten en un horno. 
de cocer pan ó en el fogon de una 
ehimenea, debaxo del rescoldo, ha- 
ciendo luego encima de este para que 
los huesos se reduzcan en un carbon 


——— 
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bién consumido , pero sin qué arda; 
Esie carbon reducido á un polvo im=- 
palpable en un mortero cubierto con 
una piel, se pasa por un tamizimuy 
fino. Mieuiras que: se procede á esta 
pulverizacion , se poneá disolver en 


_/agua en donde se ha puesto un poco 


de esencia de almizcle, y bastante go= 


«ma arábiga para espesar un poco este 


licor ; esta agua y los polvos referie 
dos:, puestos en cierta cantidad sobre 
un mármol liso y pulido, forman con 
la muleta, Ó piedra que sirve para 
moler , una masa que se dexa secar en 
unos moldes de naypes untados con 
cera blanca, para que la pasta no se 
pegue. 

El mismo diario económico, indi- 


¿ea otre secreto para hacer tinta de 


china, que publicó un piloto ingles 
que estuvo en la China , y llegó á Go- 
temburgo 5 y como difiere poco del que 
queda expuesto, parece corrobora la 
verdad de este. | 
La gran distancia á que nos ha- 
llamos de este imperio, y el cuidado 
escrupuloso que tienen los Chinos en 
ocultar sus secretos á las naciones ex- 
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+rangeras, no permiten que se asegu- 
re si la composicion expuesta es exác- 
tamente Ja misma que Ja de los Chi- 
nos, Ó si este pueblo varía en la ma- 
“nera de hacer su tinta. Pero los cu- 
riosos pueden experimentar estos mé- 
todos, y el que se publicó en el to- 
mo primero de esta obra. i > 


Modo de hacer la sal amoniaco. . 


Esta es una sal neutra formada por 
Ja combinacion del ácido marino con 
el álkali volátil. 

La suerte de la mayor parte de las 
cosas que nos vienen de paises leja- 
nos es, por decirlo así, de venir des» 
paisadas antes de llegar á nuestras 
manos, pues pasando por tantas, es 
dificil saber su verdadero orígen. El 
comerciante se ocupa mas del provecho 
que puede sacar de los efectos, que 
de su fabricacion : pocos filósofos via= 
Jan, y esta es la razon porque se pa= 
sa tanto tiempo antes de instruiruos 
bien de muchos objetos impcuriantes y 
relativos tanto á la historia natural 
como á las artes. 


o) 

El modo de fabricar la'sal amo- 
niaco estuvo en el caso de que aca- 
bamos de hablar ; largo tiempo se 
dudó si era una produccion del arte 
Ó de la naturaleza. En el año de 1700 
Mr. Geoffroy , médico, leyó en la aca- 
demia de París una memoría sobre las 
fermentaciones frias; habló de la sal 
amoniaco y y dixo se sabe que esta sal 
está compuesta de sal marina y de sal 
de orina : lo que hace ver que en aquel 
tiempo la 'naturaleza de ¿la sal amo- 
niaco no era aun bien conocida de 
Jos químicos de París, pues ya hemos 
“dicho, esta sal se compone de ácido 
marino y de álkali volátil; pero en 
el año de 1709 se supo'el modo de 
fabricarla', pues Mr. Lemére, Cónsul 
en el Cayro, dirigió una memoria á 
la academia de París, en la qual ex- 
pone circunstanciadamente las -opera- 
ciones por las quales se fabrica'la sal 
amoniaco en Egipto ; estas consisten 
en recoger el ollin de chimenea pro- 
ducido por la combustion de monto- 
nes de estiércol de animales . amasa- 
do con paja , que es el combusti- 
ble de que se sirven en algunos pa- 
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rages de Egipto cn donde no hay ma- 
dera. Las chimeneas en donde solo se 
quema boñiga de vaca dan el mejor 
ollin , del qual se puede extraer la 
mayor cantidad de sal amoniaco : de 
viente y seis libras de esta materia se 
pueden sacar seis de sal amoniaco. 

Se pone una arroba del ollin de 
que hemos hablado, en unos globos ó 
matrazes de vidrio delgado, cuyo cue- 
Mo tenga de quince á diez y seis lí- 
neas de largo sobre una pulgada de . 
diámetro. Hay. de estos globos ó ma- 
trazes de diferentes tamaños : los mas 
ehicos contienen doce libras de ollin; 
y los mas grandes hasta cincuenta: 
unos y otros solo se llenan hasta las 
tres quartas partes, para dexar un es= 
pacio á la sal amoniaco que debe ele= 
varse por sublimacion. y 

Estos globos Ó matrazes se ponen 
en un horno compuesto de quatro pa- 
redes que forman un quadrado , las 
paredes de los lados tienen nueve pies, 
y las de frente diez 5 su altura es igual 
por todas partes, y tienen diez pul- 
gadas de espesor: en el quadro que 
lorman estas quatro paredes hay tres 


/ 
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arcos del ancho del quadro, distantes 
unos de otros diez pulgadas: la boca. 
del horno forma un óvalo, y tiene 
dos pies, quatro pulgadas de alto so- 
bre diez y seis pulgadas de ancho, 
situada en medio de una de las facha= 


« das del horno, 


Los matrazes se colocan entre di- 
chos arcos que hacen el oficio de re- 
ja para sostenerlos : ordinariamente 
se colocan quatro entre cada dos ar= 
cos , lo que compone el número de diez 
y seis para un horno ,'quedando dis 
tantes unos de otros «cerca de medio 
pie, y se sujetan con pedazos de la» 
drillos y tierra: se tiéne cuidado de 
dexar al descubierto cerca de quatro 
pulgadas de la parte superior de los 
globos para facilitar la sublimacion; 
por el contacto del «ayre exterior so= 
bre aquella parte superior; tambien 
se dexan al descubierto: seis pulga- 
das de la parte inferior para que el 
fuego pueda obrar mejor sobre las ma. 
terias. Estando todo así dispuesto se 
da al principio un fuego de paja, el 
qual se continúa por una hora ; luego 
se echa boñiga de vaca , hecha adobes 


quadrados, los quales aumentan la vio- 
lencia del fuego, y se continúa de es- 
te modo por diez y nueve horas; fi- 
nalmente, se aumenta el fuego consi- 
derablemente por otras quince horas 
y despues se disininuye poco á poco: 
la duracion total de la operacion es 
de cincuenta y dos horas; quando las 
materias contenidas en los vasos han 
comenzado á á calentarse, esto es, á 
las seis ó siete horas de fuego, se ele- 
va un humo muy espeso y de muy mal 
olor el qual continúa por quince ho- 
ras , y quatro, despues , aparece la sal 
amoniaco, la qual se eleva en flores 
blancas que se pegan al interior del 
cuello de las vasijas. Los que manejan 
esta operacion tienen cuidado de pa- 
sar de tiempo en tiempo una vara de 
hierro por el cuello de los globos pa- 
fa mantener una abertura y dexar li- 
bre salida á las materias azuladas 
que no cesan de salir de las vasijas 
hasta que la Apra se ha con- 
cluido. 

Quando la sublimacion - se ha he- 
cho, se quita el fuego , se quiebra el 
globo, se tiran las cenizas que se ha- 


ge 
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llan en su fondo, y se saca una masa 
redonda negruzca y medio transpa= 
rente, del espesor de tres:á quatro de= 
dos, ennegrecida en su exterior por las 
fuliginosidades, y esta es la sal amo- 
niaco. | 

Se puede fácilmente purificar di- 
solviéndola: en agua, filirando la dií- 
solucion, y haciendola evaporar , y se 
obtiene por cristalización muy blanca 


y pura. 
Modo de hacer la potasa. 


La potasa es una sal álkali fixa 
sacada de las -cenizás de muchos ve- 
getales, pero particularmente de ma- 
deras. El modo mas comun de prepa- 
rarla consiste, en quemar gran can- 
tidad de maderas, y de las cenizas ex= 
traer la sal: para este efecto se po= 
neu las cenizas en un caldero grande 
de cobre con una cantidad suficiente 
de agua; se hace hervir para disol- 
ver las sales de las cenizas ; sedexa 
reposar la ldexía ; se decanta en otra 
caldera, y se, hace evaporar hasta su 
sequedad; la sal que de esta opera= 
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cion se saca , es roxa , y se llama po- 
tasa negra: esta se hace calcinar en 
hornos , teniendo cuidado de darle un 
fuego fuerte; pero sin que entre en 
fusion , pues se calcinaría imperfecta- 
mente , porque la matería flogística no 
se consumiría: por tanto es necesa- 
rio de tiempo en tiempo revolver 
con una espátula de hierro los peda- 
zos de potasa para que se calcinen to- 
dos igualmente. 

La materia oleosa y flogística se 
quema , y la sal queda perfectamente 
blanca. Quando se considera que la, 
potasa se ha calcinado suficientemen- 
te se sacan con. una paleta de hierro 
algunos pedazos , y se quiebran para 
asegurarse sí tiene color negro en su 
interior En fin, estando en el punto 
que se desée, se echa desde la boca 
del horno en una arca guarnecida por 
dentro de ladrillos ; y quando se haya 
suficientemente enfriado se guarda en 
tonelc3 de diferentes tamaños. 

La potasa ordinariamente contie- 
ne diferentes sales neutras y cierta 
cantidad de álkali marino: estas sa- 
les neutras son el tártaro vitriolado, 
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algunas veces la sal de Glaubero, y 
muchas , sal marina : se hallan ciertas 
potasas que contienen muy poco de es- 
tas diferentes sales, pero tambien se 
encuentra algunas veces una muy gran- 
de cantidad de ellas, sobre todo, de sal 
marina, de modo que parece haberla 
puesto expresamente para aumentar el 
peso de la potasa. 

En algunas partes de Alemania, 
purifican la potasa disolviéndola en 
agua para separarla de su tierra; y 
luego evaporan el líquido ; y entón- 
ces se llama potasa purificada ó sal 
de potasa, y es la que los droguistas 
venden con el: nombre de sal de tár- 
taro, porque con el mismo e se 
las mandan. 

Entre los vegetales que se queman 
para preparar la potasa evitan lo po- 
sible quemar maderas que contienen 
materias resinosas , como pinos y otras: 
especies de vegetales que dan una ce- 
niza que contiene muy poco álkali. 


' 
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Modo de hacer el similor. 


Este metal es una composicion que 
se parece al oro por su color amarillo, 
y por no estar sujeto á alieracion al- 
guna. En el día se sabe que su compo-= 
sion, de la qual en otro tiempo se 
hacia un misterio, consiste en hacer 
descascarar el cobre por medio de 
quatro onzas de nitro, tres y media 
de sal amoniaco, tres de cardenillo, 
quatro de alumbre y quatro de sal ma- 
rina : todas estas drogas hechas pol- 
vos se echan en dos quartillos de orines, 
un quartillo de vinagre y otro de agua 
clara : estando así todo preparado se 
ponen á eunrogecer planchas ó lámi- 
nas de cobre, y estándolo , se apagan 
en este licor muchas veces, hasta que 
el cobre se haya suficientemente des- 
cascarado : luego se funden esta es- 
cama del cobre, añadiéndoles tres 
paries de nitro y una de tártaro : el 
cobre de esta suerte se pone en un 
crisol , y estando en fusion se le 
echan á cada seis.onzas de cobre tres 
y media de zinc: despues de remo- 
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ver la materia en el crisol, se man- 
tiene por algun tiempo en un grado 
igual de calor, hasta que el zinc co- 
mience á inflamarse : entónces se echa 
esta mezcla fundida en un molde un- 
tado de sebo , y con ella se hace 
toda suerte de obras. 

Para dar el pulido necesario al 
similor se usa de un polvo hecho con 
quatro onzas de antimonio, tres de 
trípoli , la sexta parte de una onza de 
azufre y dos dracmas de asta de cier- 
vo calcinada, con todo lo qual se 
hace un polvo finísimo , con el que 
se frotan.las obras para pulirlas. 

Tambien se hace el similor con 
dos onzas de cobre, y cinco dracmas 
de laton; pero esta composicion no 
es tan buena, se ensucia y se toma, 
lo que no sucede con la otra. 


PARA CONSERVAR LOS COCHES DE CA-= 
MINOS, CARROS , CALESAS , XC. 


Se calienta alquitran Ó brea en 
vasijas de cobre ó de barro, teniendo 
cuidado de que no se queme , y quan- 
do ha recibido todo el calor de que 
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es capaz , se le añade una tercera par- 
te de sebo y se untan con esta mezcla 
todas las partes de la madera de los car- 
ruages, y se dexan secar al sol: ha- 
biendo penetrado bien la grasa, y es- 
tando seca la madera, se aplica otra 
mano á la misma madera , y se halla- 
rá por este medio muy sencillo , en es- 
tado de resistir á la humedad y á la in- 
temperie mucho mas tiempo. 


Para detener los caballos que sé 
desbocan. 


Se dice que los caballos que se 
desbocan , se detienen tapándoles los 
ojos. Por este principio Mr. Dalerme 
imaginó un modo muy sencillo , que 
consiste en echarles sobre los ojos las 
antojeras de cuero que llevan á cada 
lado , por medio de dos cordones que 
se tiran desde el pescante , ó desde 
dentro del coche, con lo qual se pre- 

caye este accidente. 


4 


(roo ) 


REMEDIO CONTRA LA LOMBRIZ $OL1I- 
TARIA. 


Distínguense dos especies, una de 
anillos cortos, que es el tenia lata, 
propiamente dicha, y la otra llamada 
vulgarimente lombriz cucurbítana , de 
anillos largos. Unas y. otras mas Ó 
menos auchas, mas Ó menos largas, 
segun su edad , terminan en una punta 
tan. aguda, que es casi Iimpercepti- 
ble: se rompen con facilidad, quan- 
do han adquirido cierto grado de acre- 
centamiento. Atormentan á los enfer- 
mos, viven á sus expensas, y aca- 
ban causándoles la muerte. 

La solitaria tiene su asiento en los 
intestinos: del hombre, y parece se 
alimenta del quilo preparado en el 
estómago. Se conoce su existencia en 
diversos síntomas : los enfermos pade- 
cea angustias. un sueño iaterrumpi- 
do, una hambre cruel, y algunas ve- 
ces un disgusto general , cólicos, náu- 
seas, comezon en la nariz , vómitos, 
una tension ligera enel vientre infe- 
rior, sensaciones dolorosas en la re- 


(ror) 
gion del estómago que cesan tomando 
alimento: algu.uos experimentan con- 
vulsiones y fiebre con calosfrios , y si 
se descuida el mal, y nose aplican 
remedios, se padece por último el 
marasina. 

La verdolaga , planta muy cono- 
cida, es un verdadero veneno para 
la lombriz solitaria : cómase eu ensa- 
lada verde Ó seca, cruda ó cocida, 
su efecto es siempre el mismo. Quan- 
do no es posible tenerla , como puede 
suceder, principalmente en invierno, 
la semilla de la verdolaga cocida su- 
ple á la planta, pero con tal que se 
haga un uso mas largo de ella : bien 
que es fácil conservar la planta mis. 
. ma, como se conservan otras , ya 
guardándola en agua con una capa de 
aceyte por-encima, ó ya haciendola 
secar : basta comerla una sola vez 
para que perezca la lombriz solitaria, 
de que el eufermo se desembaraza 
despues por l:s vias ordinariss. 

Los médicos del Cairo no tienen 
para esto mas que un remedio, que es 
el peiroleo, especie de aceyté mine- 
tal , tomado interiormente. Quando el 
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enfermo no arroja la lombriz, se du- 
plica la dosis, | 

Otro remedio experimentado , y 
que goza de gran crédito en la Suiza, 
es el siguiente. Se toman dos ó tres 
dracmas de raiz de helecho macho 
cogida en el otoño, reducida á polvo 
muy fino, y echada en quatro ó seis 
onzas de agua de la misma raiz. Es 
menester lavar bien el vasito de vi- 
drio en que sé echará esta agua , y 
dentro de ella todos los polvos, los 
quales se tragarán sin dexar nada. Se 
tomará esta dosis preparándose el dia 
antes con lavativas, y guardando un 
régimen dietético regular. 

Debo advertir que el helecho que 
aquí se prescribe es el filix non ramosa 
dentata. Se guarda para el uso la raiz 
gruesa con sus apendices, cuidando 
de quitar sus dos extremidades, una 
de las quales es siempre añeja y es- 
ponjosa , y la otra demasiado nueva 
y verde. La parte que se ha de con- 
servar debe ser firme y compacta , ne- 
gra en su exterior, y blanquecina por 
su interiór : se seca con cuidado) y 
se pulveriza quando se quiere usar, 
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Quando se ha tomado: este reme- 
dio , para hacer pasar las náuseas. que 
algunas veces produce , se masca li- 
mon , se enxuaga la boca con algun 
licor sin tragarlo , ó se huele un poto' 
de vinagre bueno. Si á pesar de estas 
precauciones las náuseas siguen, y 
que los esfuerzos del paciente sean 1n- 
útiles para no arrojar el remedio, y 
que no lo expela en efecto , tomará una 
nueva dósis luego que se haya sose- 
gado. 

Despues de des horas tomará un 
bol purgante, preparado con la pa- 
nacea mercurial sublimada , catorce 
veces, con resina escamoneada de Ale- 
po bien escogida, de cada cosa diez 
granos: goma guta, buena y fresca 
seis Ó siete granos : se reducen sepa= 
radamente cada una de estas subsiaii- 
cias á polvos múy finos: despues se 
mezclan para formar un bol, con una 
buena conf:ccion de jacintos. Se toma 
este bol en una ó varias veces ; se to- 
man encima dos tazas de té verde, 
poco cargado: se pascará despues por 
el quarto, y quando el purgante co- 
mience á hacer su efecto, el enfermo 
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tomará una nueva taza de té ligero, 
hasta que haya echado la lombriz. 
Rara vez ha dexado de experimentar- 
se el efecto deseado de este remedio, 
ya conocido de los padres de la me- 
dicina antigua, y executoriado en nues- 
tra edad por médicos de gran nota. 
Véase el Almacen enciclopedico , tom. V, 
pág. 465, que se publicaba en Paris, 
en el año de 1792. 

Sin embargo , este último método 
no debe practicarse sin el auxilio de 
un facultativo. 


Para las lombrices en general. 


Ademas de las solitarias , se dis- 
tinguen en lombrices , ascáridas y 
cucurbitanas. 

“Las lombrices son unos gusanos 
redondos , gruesos á veces como una 
pluma, de medio pie y mas de largos; 
su morada regular es en los intestinos, 
aunque algunas veces suben al estó= 
mago , y salen por la boca. 

Las ascáridas coa unas lombrici- 
llas redondas y cortas, que estan en 
la parte inferior de los intestinos , don- 
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de causan comezon qué se siente mas 
particularmente en el orificio. 

Las cucurb:itanas son Insectos que 
se parecen por su forma á la pepita 
de calabaza. | 

El Dr. Andry aconseja el agua de 
helecho, no como remedio , sino como 
un específico heroico contra las lom- 
- brices. | 

El acevte de trementina destilado 
sobre un aceyte empireumático ani- 
mal, tomado en cortas dosis, dunque 
repugnante, lo aconseja Mr. Chabert 
como eficaz para el mismo efecto. 

Las memorias de la Academia de 
Estokolmo, indican como un remedio 
purgante, y excelente vermífugo la 
hiel de buey 6 de vaca. Se seca á un 
calor suave, y se guarda pera el uso, 
debiendo proporcionar la dósis segun 
la edad: una porcion del grueso de 
una avellana desleida en vino, vto=' 
mada en dos ó tres dósis al dia puede 
- bastar para la expulsion de las lom-= 
-brices. Tambien es mala de tomar , y 
los que no pueden sufrir su amargo, 
la tomarán en píldoras. 

Poseemos otros buenos remedios 
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contra las lombrices. La cáscara verde 
de la nuez, machacada y exprimido 
el xugo puede usarse del modo si- 
guiente: se echa este xugo en una cu- 
chara, da qual se llenará y tomará en 
ayunas por tres ó quatro mafianas: 
despues se .oma el purganie mas ade- 
quado á la complex:on del paciente, 
y se asegura que el remedio no dexa 
de producir su efecto. 

La coralina de Córcega es tambien 
un vermífugo heroico. Se toma pul- 
verizada en miel, en caldo, en so- 
pa, ic. ó en bol, en la dósis de me- 
dia dracma para los niños de tres años, 
de dos escrúpulos para la edad de tres 
á cinco años, y de quatro escrúpulos 
para edad mayor: tambien se dá en 
decoceion ; pero. como estan repug- 
nante al paladar , sobre todo á los ni- 
filos, por ser sumamente salada , se 
hace cocer una onza en una libra de 
agua ; se cuela con expresion , se aña- 
de una onza de azucar, se clarifica 
eou doce granos de cola de pescado , y 
se evapora á fuego manso. Luego que 
el líquido se enfria, forma una gelatina 
. que se puede aromatizar como se quie- 
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ra, y de este modo se conserva toda 
la virtud de la coralina, sin el mal 
sabor que tiene, usada como se. ha 
dicho antes. 

Los demas remedios que andan en 
voga entre el vulgo, como son el acey- 
te, la triaca, el ajo, la yerba lom- 
bricera , Sic. 8tc. estan reconocidos 
por poco eficaces: sin embargo, se 
puede hacer uso del absintio , del 
ruibarbo, del sen, de la pimienta, 
del xarabe de violetas purgante, de 
la infusion del mercurio en agua : del 
espíritu de vino, del vinagre, y de 
casi todas las frutas ácidas, siendo 
una preocupacion el creer que las fru- 
tas producen lombrices en los niños. 


DE LOS PRADOS. 


Es unerror muy perjudicial á los 
progresos de la agricultura creer que 
los prados no necesitan cuidado al- 
guno, y que siempre producen bas- 
tante por si mismos sin necesidad de 
cultivo. La naturaleza no nos abre 
sus tesoros sino los solicitamos por 
nuestros trabajos. Todo el que ame 
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su patria debe levantar la voz con- 
tra la imiccion de muchos propieta- 
rios. 1ndolentes , que ni-conocen las: 
plantas útiles, ni saben discernirlas 
de las inútiles, ni de aquellas cuyo 
uso es peligroso : desconocen las ver- 
daderas causas de la poca feriilidad 
de algunos terrenos y las enfermeda- 
des, cuyas asolaciones arruinan tan- 
tas veces los campos: acaso no se 
han dignado exáminar las diferencias 
del suelo, ni la situacion de sus:pra- 
dos, ni se dividen en secos ó húme- 
dos, en arcillosos, calizos ó arenosos: 
no cuidan:de aprender los verdaderos 
medios de abonarlos , de: desecarlos, 
de cerrarlos. con árboles ó con arbus- 
tos, ni prueban romperlos y labrarlos 
con las restricciones debidas : en una 
palabra, los miran con el descuido 
repreusible que condena á crertos hom- 
bres á contentarse con lasespontáneas 
producciones de la naturaleza, ne- 
gándola los fecundos recursos del arte 

y de la industria. 
Mr. Brugmans quiere que despues 
de baber labrado los prados que se 
han de renovar, se les rastrille con 
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un rastrillo de hierro de dientes gran=- 
des, que arranque y desarraigue las 
plantas inútiles Ó nocivas, que se 
amontofñen estas plantas , que se que- 
men, y que se echen: las cenizas en 
su terrepo: que despues se siembren 
semilias de plantas conocidas por ven- 
tajosas, y que se cubran con un ras- 
triilo ligero. Segun el mismo autor se 
puede, sin recurrir á este medio , me- 
jorar los prados mas inficionados de 
¿plantas imúiiles Ó venenosas, hacien- 
do morir la yerba que crece, antes de 
la forescencia, cubriéndola de abono. 
Observa que las platas que importa 
destruir tienen muy hondas sus raices: 
que las buenas extienden las suyas por 
la superficie del terreno, y quequando 
hallan Jas malas un suelo favorable á 
su desarrollo , se oponen á la vegeta- 
cion de las útiles, y se apoderan de los 
lugares que estas hubieran ocupado. 

Hay otros dos medios de mejorar 
los prados que hacen menos necesa- 
ria la labor para la renovacion. Les 
pastores podrian caminar delante de 
los rebaños armados de un cayado en 
forma de escarda , con el qual corta 
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sen y destruyesen las plantas malas 
é inútiles: y con la ayuda de una 
pala de hierro podrian arrancar estas 
plantas; que se beneficiasen los nidos 
de topos, y que despues de haber 
extendido los montoncitos de tierra 
que los topos hubiesen movido levan- 
tandolos,se sembrasen buenas semillas, 
Ó mas bien se trasplantasen pies de 
buenas plantas, que se deben, criar 
de intento en planteles destinados á 
este fin. 

Hay una distincion que hacer en- 
tre los prados y las dehesas de pasto; 
porque su éxito podria á la larga des- . 
truir sín remedio plantas necesarias 
en calidad de medicamentos, y por 
otra parte los ganados, instruidos por 
su instinto, hallan muchas veces en 
elias remedios capaces de precaver ó 
de curar sus enfermedades , y no co- 
men nunca las plantas peligrosas , á 
menos de que no se vean estrechados 
del hambre: circuastancia muy rara 
quando un cultivo bien entendido ase- 
gure su fertilidad. 

Los prados viejos es menester la- 
brarlos en el otoño: para esto es me- 


(rrr) 

nester que los dientes del rastrillo sean 
muy cortantes para no. arrancar las 
raices; y como la mayor «parte de 
estas plantas son stoloniferas, el diente 
que divide sus raices forma otras tantas 
plantas, y se aumenta su número. Por 
este medio pueden renovarse los pra- 
dos y aumentar su lucro. 


Prados artificiales. 


Todos losagricultores conocen lane- 
cesidad de los prados artificiales ; pero 
no estarí convenidos en las plantas mas 
propias para formarlos. Las que hasta 
ahora se han empleado mas generai- 
mente son la mielga, el trevol y el 
heno; pero como no se dan en todos 

“los terrenos , ha sido necesario buscar 
otras. : 
Para que una planta pueda formar 
un buen prado artificial, es preciso 
que con poco cultivo pueda darse en 
las tierras malas: que sea vivaz , de 
abundante producto, y que procu- 
re á los ganados un pasto sano: en 
fin, que sea fácil de secar y de con- 
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servar durante el invierno. Exámine- 
mos algunas. | 

El junco marino , ulex europeus 
de Linneo, es propio de las praderas 
malas , donde crece naturalmente , y 
no vale nada en una tierra que puede 
producir otra cosa. Los ganados pasian 
los cogollos mas tiernos ; pero en póco 
tiempo se endurecen sus espinas , y ya 
entónces es solo bueno para quemar. 

El ray- grass de los ingleses , ó el 
lolium perenne, es una yerba nutritiva 
robusta , que crece en todos los ter- 
renos, aun en los mas ingratos , no 
le dañan las heladas ni la sequedad: 
es la primera yerba que sale en la 
primavera, y quaudo el ganado la 
come acabada de brotar, vuelve á sa= 
lir con mas fuerza: en los prados 
donde se siega da un forrage de 1n- 
vierno que se reputa el mejor de to- 
dos. Esta planta no sufre otra en su 
vecindad : es uno de los mejores pas- 
tos para el ganado lanar : siempre 
debe sembrarse con trebol , porque 
hasta los dos años mo produce con 
abundancia. 
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La: pimpincla : mayor, Ó la -:sat- 
ce major::rigida ; produce ún 
buen «pasto : se ida: muy bien en los 
lugares, montañosos ;:en las tierras li- 
geras:, -arenosas y: calizas : dura siete 
ú ocho años, conserva sus hojas en 
el invierno; se.-siembra en marzo con 
cebada y abena que le sirven de abri- 
go; tambien se siegan juntas con ella. 
EsOdpera por poco que se abone. 

- El. trébol delúpido : : trifolium pro” 
eumbens. Es de «pasto sano , pero.in- 
ferior en su producto al 4rebol co= 
mun. 

La algarroba; vitia sativa: es sho 

o. verde ó seco, pero es menes- 
ter segarle antes que madure el gra- 
no: este fruto.es excelente para adt- 
mentar palomas. 
El alberjan., ervum aracticus de Li. 
“neo; es un buen forrage, recomendado 
por los antiguos, aunque no se usa en 
el dia, no sé porqué: se da:en las 
tierras mas malas. - 

El Jupino doméstico , lapinus, albus: 
su semilla es amarga , y es preciso ha- 
cerla macerar, para el uso;.en agua 

, ¿saliente ; pero los ¿ganados comen yo- 
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luntariamente la planta cortada ántes 
de la madurez del frutos: o0i02- 

Las judias y laslentejas beni, 
excelente forrage «deque los: ganados 
gustan mucho.' Es menester. sembrar» 
las en diferentes tiempos. Este forrage 
'segado y enterrado: es: un excelente 
br lO rponoo LEdso 

El trigo negro “ó sarraceno : seda 
en todo terreno y suministra un ex- 
celente forrage : su'grano es pe úl 
“para las aves domésticas. , 

La espelta , spargula arvensisppud 
de darse en las tierras mas malas, pe- 
-ro su? producto es mediano 3 sin em- 
bargo siempre se aprovechan con esta 
planta las tierras que nada produci- 
rian : es por otra: pet saludable á 
los ganados. 

La: corona de Rey , trifolium meli- 
lotus ceralea. Esta planta se da en to» 
do terreno : su olor es agradable , pe- 
ro «su: producto tan corto; principal- 
mente quando está. seca , que apenas 
conviene culuvarla; á no ser en aque- 
llos terrenos que mada llar: abso- 
lutaménte. ' 

Pero ninguna planta mejor por su 
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producto que la mielga y.el heno: 
tambien se debe aprovechar el trébol 
de ¡lores roxas, el de flores blancas; 
y el de flores amarillas. 

; Se ha observado por: agricultores 
prácticos .é instruidos ,.que:se puede 
suplir la mielga, el trébol y el heno 
con la ruda: vulgar y y la regaliza sil» 
Vestir tarios : | 
Tambien se ha olacenaciá que la 
pinpinela de. hojas anchas es¿buena 
para formar excelentes prados artifi- 
ciales; es de muy. buen producto y 
de mucha ventaja: crece en tierras li- 
geras, arenosas , pedregosas y cali- 
zas; es de admirable pasto para los 
ganados, lanar, caballar y vacuno: 
mejora la leche de las vacas que la 
comen , y la hace mas abundante : las 
mulas y caballos la comen con gusto, 
y es económica por quanto puede su= 
plir á la mitad de sus piensos con las 
espigas de esta planta, sin que los 
desmedre ; tiene tambien la ventaja de 
conservarse verde durante el invierno. 
La estacion de sembrarla es quando se 
siembra la cebada. 

Los prados hermosos que forman 
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muchas veces puntos de vista al rés 
dedor de los palacios de los ricós pro- 
pierarios, al mismo tiempo que'pro- 
duxeran las mayores riquezas, pudie- 
ran formar lasprespectivas mas sober- 
bias. Sorprenden ciertamente al via: 
gero los prados de Bolonia: allí-pue- 
de: decirse “que 'el arte embelledé con 
utilidad la naturaleza : sembrados de 
lino y de trébol con cierto-órden pre- 
sentan al espectador un 'alfombrado 
verde , rayado de azul celeste, de gris 
y de púrpura, y festoneados' todo 
al rededor por uno de:estos “colores, ' 

Debo añadir á la enumeracion de 
plantas propias para la fórmaéion de 
prados artificiales, la ortiga mayor, 
urtica divica: las rabiolas , brassica na- 
pus sativa : las frijoles, debeis carot= 
ta: cl panizo, pastinaca sativa: ly 
remolacha “silvestre , betea cicla altissi- 
ma: las coles siivestres,. Las coles la- 
madas de mabo, y las patatas. 
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SECRETOS PERTENECIENTES Á LOS DI- 
-FERENTES BENEFICIOS DE LA 
LECHE, 


Estas composiciones tan sencillas 
como los instrumentos que necesitan, 
exigen mucha limpieza. Sin embargo 
de esta sencillez , los antiguos ignora- 
ron por mucho tiempo el modo de ha- 
cer la manteca. 

En Berbería, el método que siguen 
para esta operacion , consiste en po- 
ner la leche ó la nata en una piel de 
macho cabrio atada á una cuerda ten- 
dida, y batirla por:ambos lados con 
uniformidad. Este movimiento ocasio- 
na una pronta separacion de las par» 
tes butirosas y de las partes serosas, 

La lechería debe estar situada en 
parage fresco, y que no esté expues- 
to al sol; en tiempo áe mucho calor, 
se riegan las piezas Ó quartos para que 
estén mas frescos, y se tienen bien cer- 
rados por todas partes para que no 
puedan entrar gatos ni otros animales, 
Debe haber unos poyos de piedra al 
rededor de todas las paredes interio- 
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res, á la altura de un asiento , en don- 
de se han de colocár todas las vasijas, 
y se practicarán á lo largo de estos 
mismos poyos unos carales que vayan 
á parar á los cubetos, para conducir 
á ellos el suero que se escurre de los 
quesos , quando se pongan en ellos, 

Ordeñada la leche, estando fria 
y réeposada , sobrenada la nata; en- 
tónces se va quitando sucesivamente de 
tadas las vasijas Ó jaras con una con=- 
cha grande y muy limpia , y se pone 
en un puchero, hasta que se junta bas. 
tante cantidad. - 

Quando se-quiere hacer manteca, 

se echa la nata en la mantequera, 
que es una vasija de madeta , hecha de 
duelas, mas angosta por arriba que por 
abaxo, en la qual se bate la nata para 
sacar de ella la manteca. 
La boca de la mantequera se cu- 
bre con una tapadera agujereada , y 
por cuyo agujero pasa un palo largo 
quesirve de mango al batidor Esta ta- 
padera impide que salte la nata mien- 
tras se está batiendo. 

El batidor es una chapa de made- 
ra, de una pulgada de grueso cón 
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muchos agujeros , y:con un mango de 
palo largo, como el de un molinillo 
de chocolate. Los agujeros sirven pa- 
ra dar paso á las partes serosas que 
se escapan de las butirosas ú oleosas 
que se reunen para focmar la maute- 
ca, quando se bate la nata, levantando 
y baxando el batidor. 

Debe preferirse la mantequera fla- 
menca que cansa menos. Es semejan- 
teá su tonel pequeño, echado y atra- 
vesado por largo en su interior , de un 
palo ,. el qual se mueve por una ma- 
nija. A este palo están pegados unos 
zoquetitos tambien de madera: en la 
parte superior del tonel hay una puer- 
tecilla ancha para meter la nata, y 
sacar la manteca. Se hace mover la 
manija por defuera ; inmediatamente 
los zoquetitos de madera dando con- 
tinuamente en la nata,expulsan toda la 
parte quesosa, y la manteca se reune: 
entónees se pone en bollos ó en libras, 
y tambien en forma de tortitas. 

+ + Comunmente se sacan de diez le- 
bras de leche tres de manteca : el mu- 
cho frio y el mucho calor son contra- 
rios á la buena elaboracion de la man- 
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teca: en el primer caso se batirá muy 
cerca del fuego; y en el segundo se 
pondrá de quando en quando la man= 
tequera sobre agua fresca. La mejor: 
manteca y la mas estimada es la que 
de suyo se manifiesta con un color ama= 
rillo, sin haberla dado tinte alguno. 


Espuma de nata. 


- Quando se quiere hacer la espuma 
de nata, se toma nata buena, se le 
echa azúcar muy pulverizada , un pol- 
vo de goma tragacaato , también pul- 
verizada , un poco de agua de flor de 
naranja, si se quiere, y se bate con 
un manojito de mimbres blancos. El 
ayre se interpone .entre la nata agi= 
tada, y la convierte en una masa li- 
gerísima , la qual se dispone en forma 
de pirámide , y se puede aumentar su 
buen sabor y elegancia sembrándola 
de la gragea de confiteros , y engas- 
tándola de pedacitos de dulces secos de 
cidra , ú otros de diferentes géneros y 
colores, 5: 
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Quesos. 


Pe 


En la misma oficina se hacen los 
quesos, que son de dos especies : unos 
son quesos de nata, y.otros no. Es- 
tos. ser hacen con la: parte «quesosa 
que queda despues de haber desnata- 
do la leche para hacer la manteca; pe- 
ro si se quieren hacer quesos de nata 
delicadísimos , se tomará tanta leche 
cómo nata : se desleirá en dos cucha- 
radas de leche tantocomo un garbanzo- 
de cuajo , y se mezclará con la leche y 
la nata; se pasará por un tamiz de 
cerda á una cazuela , se le dexará 
cuajar en ésta, y se pondrá despues 
econ una cuchara en una especie de 
cestitas de mimbres,ó en unos moldes 
de hoja de lata , para que se escurra 
bien, y despues se echará, por encima 
de este queso, nata mezclada con azú- 
car pulverizada. 

El queso es un género de comer- 
cio muy apreciable, y de un consu- 
mo general. Hay muchas especies co- 
nocidas con diferentes nombres, que 
sería muy dificil y prolixo expresarlas 
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todas. Me cefiiré pues á exponer aquí 
el modo de hacer algunasque merecen 
particular consideracion. 


Modo de hacer el queso de Parma: 


Para hacer el queso de Parma , se 
distribuye la leche de vacas en canti- 
dad de veinte libras de peso, en vasi- 
jas de madera de doce pies de diáme- 
tro, y cuyos bordes tienen quatro pul- 
gadas de altura: al día siguiente de 
esta operacion , se quita la nata, ó la 
flor de la leche que se hallará á la su= 
perficie de la vasija, la qual se desti- 
na á hacer manteca. Luego que se há 
desnatado bien la leche, se pone en 
uná caldera de cobre estañada. A ca- 
da veinte y cinco libras de leche des- 
natada se pone una onza de cuajo de 
carnero: se disuelve este cuajo en un 
poco de leche; se echa despues en la 
leche desnatada para que se cuaje ,.y 
se añade una dracma de azafran en 
polvo , mezclándolo bien todo; quan- 
do la leche está cuajada , se pone de- 
baxo de la caldera un poco de fuego 
suave y sin humo, el qual se administra 
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con igualidad, basta que se advierta 
que el suero comienza á separarse de 
la cuajada : despues se quita el fuego, 
se-toma un molde ó vasija de madera 
de tres quartas de diámetro, y poco 
mas óÓ menos de un hueco seme- 
jante al grueso que se quiere dar al 
queso: dentro se pone un aro de ma- 
dera : como el molde está abierto con 
diferentes agujeros, para que el suero 
se escurra mas fácilmente, se toma en 
la caldera la cuajada con una cuchara 
grande, y se va echando en el molde: 
allí se le comprime á fuerza de manos 
y se le dexa reposar un dia entero, pa- 
ra que el suero tenga tiempo de sepa- 
rarse mejor. Al dia siguiente selevan- 
ta el queso con el aro, se pone en un 
parage seco hasta que se endurezca 
por sí mismo y se desprenda del aro: 
se vuelve de quando en quando, y se 
le dexa por ocho ó mueve meses, pa- 
ra que se consolide, se forme mejor, y 
adquiera las buenas qualidades que de- 
be tener. Quando se juzga que ha lle- 
gado á su perfeccion, se le unta con 
aceyte comun mezclado con un poco 
de vinagre, y para gonseryarlo mu- 
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cho tiempo se pone en un parage fres= 
co, que no sea muy húmedo. 


Secreto para hacer el queso de Roque- 
qu , con leche de ovejas. 


Este queso tan generalmente estima- 
dose hace de leche de ovejas, al qual 
se añade un poco de la de cabras para 
hacerlo mas delicado. La bondad de 
este queso consiste en la de los pastos. 
El ganado debe gobernarse con parti- 
cular atencion: durante el invierno, no 
se le: debe sacar mas que de día, y es- 
. to despues de haber salido el sol. Pe- 
“ro desde el mes de abril hasta fin de 
noviembre, debe exponerse al ayre lí- 
bre de dia y noche, menos en los 
tiempos de lluvia. Entónces el pastor, 
para que el ganado no se resfric , lo 
pondrá en parques donde no tenga 
otro pienso que paja : dará un poco de 
heno á los corderos primales , y.sumi- 
nistrará á los recien destetados un po= 
co de sal y azufre mezclado en can- 
tidades iguales para suplir la falta de 
la leche. 

- La experiencia ha enseñado que 
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el?ganado lanar acostumbradorá:acsal 
es mas hermoso, mas sano; masovis 
góroso $ multiplica mas, y se mejora 
su-leche y “su lana; por tanto duran» 
te el invierno, mientras que sl ganado 
esté: Encebrados, se le «dará.sal, pero 
con mucha moderacion , debiendo au- 
mentarse- la cantidad de esta: quando 
se le saca al ayre llibre, y .no:se le 
dará de beber hasta despues de :ehico 
borás: que se le: haya dado da sal. -. 

“Los pastores: deben: ordeñar las 
ovéjas dos veces'al día ; por la maña- 
na á las cinco; y por la tarde á las dos. 
Para esto deben. usar unos cubos de 
maderá que-contengan veínteó trein= 
tá quartillos de leche : mientras.que 
unos ordeñai; otros deben llevar los 
cubos, 4 medida que se van llenando 
E la lechería Óó granja, ó 4 los para- 
ges donde se ha de hacer el: queso. 
Allí se debe rolar la leche porúnal es 
tameña, recibirla en una caldera de 
cobre estañaáda ¡”cuidando mucho de 
lavar bien' los: cubos, la agora y 
las calderas.: 

Todas la: operaciones de la leche 
exigen mucha limpieza, hasta en lo 
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que parece mas indiferente , y-sin-es» 
ta circunstancia nada:sale hb | 

Luego que la leche se ha ordeña- 
do y colado, se echará el. cuajo del 
modo: "siguiente. Se degollarán cabri- 
tillos antes que hayan tomado-otro ali- 
mento. mas que leche , y se les sacan 
los: :cuajares:, en donde se hallan en- 
cerrados unos grumos de leche. Se 
echan 4 estos cuajares un polvo de sal, 
y se cuelgan.en un parage seco. Lue- 
go que-en. efecto:se-han secado bas- 
tante:y y que se quiere hacer el cuajo, 
se pone enuna cafetera «de barro con 
quatro:.onzas. de agua. d, suero , una 
parte: de un cuajar, y ¡se dexa reposar 
en ella: veinte y quatro.horas , para 
que el líquido pueda impregnarse bien; 
esta agua Ó este suero es lo que se lla. 
ma cuajo preparado. «| 

Este. es el que debe echarse . en 
la leche para hacer el queso, y pre- 
ducirá en toda la masa una especie de 
fermentacion que separa la parte se> 
rosa de.la leche , de las partes queso 
sas , las quales se verán muy pronto 
fluctuar en un líquido mas aquoso que 
la leche pura , se agruman y se unen; 
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esta:es la “leche cuajada: para hacer 
buen queso parecido al de Roquefort. 
- La dosis del cuajo preparado debe 
ser proporcionada: á.la cantidad de 
la leche que se tiene:en la caldera. Pa- 
ra ciem libras de leche :se necesita una 
cucharada regular de cuajo, y luego 
que »se:ha: echado ¡en ella se revuel- 
vesbien icon una espumadera deman» 
go largo; así, se dexa reposar la le- 
che, y á:las dos horas:se : hallará entes 
ramente cuajada. 05. . (2348 
. Entónces. una muger, Ó un: hom> 

bre meterá sus. brazos enla cuajada; 
y la revolverá sin interrupcion en di- 
ferenes «sentidos hasta: quecesté ente- 
ramente movida ; cruzará-los brazos, 
y en, este-estado aplicará' sus manos 
sobre «una porcion. de la; superficie de 
la cuajada, apretandola un:poco ácia 
lo-hondo.de.la calderas ha mismo ha- 
ce sucesivamente sobre todo el résto 
de la superficie durante el espacio de 
tres quartos: de hora, y la cuajada se 
hallará reunida de nuevo: formará 
una masa de la figura de un pan, y 
se precipitará en el fondo de la cal- 
dera. Entónces se debe verter el sue- 
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ro-á otra vasija: Una persona cortará 
despues el requeson en quatro,Ó:mas 
partes con un cuchillo de palo!, las 
sacará de la caldera, y las pondrá en 
moldes, del tamaño proporcionado á 
da magnitud: pa bed goal que se ¿dad 
ren formar.si40olr 10 

:Metido:! bl queso en las fbrmao se 
pro pes y "y se amasará de nuevo 
<on:las manos::se apretará quantó sea 
posible, y:se dlemará la forma: ó6 molde 
«enteramente. Entónces: se cuidará de 
escurrirlo: bre ¿rcomprimiéndolo con 
mucha fuerza, para lo qual convendrá 
servirse de; una prensa comun; y en 
su defectoode tablas muy iguales y li- 
sas, con-las quales.se cubrirá elqueso, 
que estando :en:el molde y0se le carga- 
rá con una piedra grande:encrma , del 
peso de unas cincuenta libras, Se de- 
xará el queso así cerca de doce horas, 
wolviendolo: de:hora en hora para que 
se escurra inejors; y quando ya no sa- 
Je suero por las aberturas de la forma, 
se saca el queso, se envuelve:ea un 
lienzo 'para que embeba la humedad, 
y despues se le: lleva al secadero. Este 
es el lugar de adyertir que uno de los 
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principales motivos porque muchos de 
nuestros quesos son malos, sin embar- 
go de la bondad de los principios 
constitutivos de la leche , consiste en 
que no se les saca bien el suero, el 
qual permaneciendo en el queso, le 
mantiene siempre un principio de aci 
dez que los convierte en un manjar 
desagradable , debiendo ser excelente 
y grato. id. pa 

El secadero es una cámara en don- 
de se secan los quesos en tablas muy 
expuestas al ayre , colocadas en forma 
de basares á diferentes altos. Para que 
los quesos no:se abran ni rajen quan- 
do se secan, se rodean con cinchas de 
lienzo vasto , apretándolas lo mas que 
se pueda, aunque sin alterar ó des- 
hacer la forma que se haya dado á 
cada queso. Despues úe esta manipa- 
lacion se colocan en las tablas unos al 
lado de otros, de manera que no se 
toquen sino por muy pocos puntos. 
Hasta los quince dias no se secan bien, 
y en este espacio de tiempo habrán 
de. volverse dos veces al dia. Es me- 
nester tambien tener gran cuidado de 
estregar , fregar, y secar bien las ta- 

T, VIII, 9 
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blas y aun volverlas. Sin estas preci 
sas precauciones los quesos se agriany; 
no toman buen color , se pegan á las 
tablas, y aun sería dificil desprender- 
los de ella sin romperlos. 

La primera y mas principal pre= 
paracion que se debe dar a los quesos 
como se hace en las cuevas de Roque= 
fort, es salarlos. Para esto se cmplea= 
rá buena sal, que no tenga niugun 
sabor amargo , molida en molinos de 
trigo. Está probado que la sal de sosa 
echa á perder los-quesos. 

El modo desalarlos esel siguiente: á 
los quince dias dichos arriba ,se echa-= 
rá la sal molida y pulverizada sobre 
una de las superficies planas del que- 
so: velnte y cuatro horas despues se 
volverá , y se le echará sobre la oira 
superficie igual cantidad de sal. Al ca- 
bo de dos dias se le frotará bien con una 
rodilla gorda, ó con un pedazo de pa- 
ño, y al día siguiente sé raerá fuertes 
mente con un cuchillo ; estas raeduras 
se pueden aprovechar , haciendo unos 
quesos pequeños y redoudos , que 
son muy sabrosos. 

Despues de concluidas estas ope=' 
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raciones diferentes , se apilarán los 
quesos unos sobre otros , hasta el nú- 
mero de ocho ó doce, y:se les dexa asi 
unos quince dias, al cabo de cuyo 
tiempo , se advertirá en. la 'superficie 
de cada queso una especie de moho 
blanco muy espeso, á manera de es- 
puma, y una florescencia en forma de 
granos parecidos á perlas. Entónces 
se raerán dé nuevo los quesos con un 
cuchillo para quitar este moho y su 
florescencia, y se pondrán sobre las 
tablas de los basares que hay en las 
cuevas. Estas manipulaciones se reite- 
ran cada quince dias, y aun masá 
menudo por espacio de dos meses. El 
moho durante este tiempo aparece 
sucesivamente blanco, verdoso , roxo, 
hasta que los quesos adquieren por úl- 
timo aquella corteza roxiza, que es la 
señál de su completa madurez , que- 
dando ya en estado de transportarlos 
y de venderlos. Pero antes de llegar á 
este estado de madurez, sufren muchas 
pérdidas ; de manera , que cien libras 
de leche no producen mas que vein= 
te peas de queso. 


Roo, 
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SECRETOS PERTENECIENTES AL ARTE 
DEL PANADERO. 


El arte de hacer pan, ignorado por 
mucho tiempo entre- los hombres, es 
aun desconocido en muchos pueblos, 
aunque tengan grano con que hacerlo. 
A primera vista parece cosa fácil, pues 
solo se trata de unir por medio de 
una agitación violenta un cuerpo ha- 
rinoso con agua y ayre , dándole cier- 
ta forma; y últimamente cierta con- 
sistencia por medio del fuego. Sin em- 
bargo , exige muchas operaciones dií- 
ferentes, y una inteligencia nada có- 
mun para conseguirlo. Acaso no ha 
llegado aun la fabricacion del pan 
al grado de perfeccion de que es ca- 
paz , pues se ha notado que los pana- 
deros, únicamente ocupados en hacer 
diferentes especies de pan de trigo; 
han omitido, en perjuicio de la utili- 
dad pública el indagar los medios 
mas propios de mejorar el pan de las 
demas harinas; lo cual valdria la pena, 
ciertamente , para subsanar en parte 
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las grandes carestias del edo en los 
años malos. 

Un panadero tiene por lo comun 
baxo sus órdenes un primer oficial de 
masa, y otros oficiales subalternos cu- 
yo número debe ser relativo al mayor 
ó menor trabajo que emprende. Su 
obrador está provisto de una artesa 
de madera, en que se trabaja la masa: 
de una caldera de .cobre:con su asa 
de hierro. para llevar agua caliente á 
la artesa: de una raedera para des- 
prender la masa que se pega á las pa- 
redes de la artesa : de un instrumento 
de hierro ancho y casi cuadrado pa- 
ra cortar. la masa : de unas vasi'as 
redondas de madera en que se da for- 
ima al pan antes de ponerlo en el hor- 
no: de cestoz mas ó menos grandes 
para poner lós panes: de lienzos Ó 
mantas para envolverlos ; y en fin, de 
todos los instrumentos necesarios para 
calentar el horno y conservarle el ca- 
lor conveniente. 

Es menester que el panadero apren- 
da a conocer la calidad del agua pa- 
ra emplear siempre la mejor : cuál es 
la levadura mas propia para hacer fer- 
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mentar la masa y levantar el pan:cruél' 
es el método mas conveniente que ha 
de seguir para trabajar las diferentes 
especies de pan ; en fin, la coccion y 
las reglas que se deben seguir para 
dar á la masa el peso que debe mba 
despues de panadeada. 

Se conoce la buena agua en su li- 
gereza y pureza, en que cueza bien 
las legumbres , y en que disuelva bien 
el xabon; se emplea ordinariamente 
tibia, pero en invierno se' le da un: 
grado mas de calor ; si estuviere hir- 
viendo no tomaria :bien la levadura, 
y convertiria la harina en un verda- 
dero engrudo. Su cantidad debe ser 
siempre relativa a da calidad de las 
harinas , las que provienen de trigos 
añejos, nacidos en año seco, en tierras 
pedregosas y en elima caliente , em- 
beben mas agua que las demas , y son 
mas fáciles de trabajar que las que em- 
beben menos, En general se ponen 
diez libras de agua para cada quince de 
harina , teniendo presente que mayor 
cantidad de agua haria los ojos del 
pan irregulares, desiguales y dema- 
siado grandes ;5 la corteza se despren- 
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deria de la miga, y se quemaria : el 
pan mismo seria menos nutritivo, y 
no tendria aquel sabor á trigo que lla= 
man los panaderos sabor á flor. Quan- 
do no se pone el agua suficiente , la 
masa queda demasiado dura , y el pan 
'es menos digestivo. 


Modo de preparar la levadur a, 


La preparacion de la levadura es 
una de las partes del arte del pana- 
dero que pide la mayor atencion, in- 
teligencia y experiencia, así en el mo- 
do de hacerla como en la eleccion. La 
levadura es un pedazo de masa agria, 
reservada para este uso, óÓ bien una 
corta cantidad de levadura de cerve- 
za, que esla espuma de esta bebida, 
dexada fermentar en harina deslei- 
da con un poco de agua tibia. Siem- 
pre conviene poner algo mas que me- 
nos de levadura, y es máxima recibida 
en el arte, que mas vale amasar con 
mucha levadura que con poca. 

Como la levadura comun no tiene 
bastante fuerza para fermentar la ma- 
sa de aquellos panes ligeros y delica- 
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dos , que se conocen con diversas de» 
nominaciones, y que se hacen con le- 
che , manteca, éc. es lo que obligó 
á recurrir á la levadura de cerveza; 
bubo médicos que sospecharon que 
esta levadura , podia ser perjudicial á 
la salud, y en París se prohibió su 
uso á los panaderos por un decreto del 
Parlamento de 29 de marzo.de 1670, 
previniendo no empleasen otra que la 
comun, fresca y no corrompida. Pe- 
ro los químicos y fisicos que posterior- 
mente han exáminado la cosa con mas 
madurez y conocimiento, han proba- 
do que toda la levadura de cerveza es 
igualmente buena para el uso de que 
“se trata , por quanto es lo mismo que 
la comun. 

Mr. Molouin dice , que por buenas 
que sean la harina, de agua y la le- 
vadura que se emplean para hacer la 
masa, y por bien que:se haga cocer, 
no basta para hacer buen pan,.si la 
sal que se le pone no perfeccionase 
este alimento, desenvolviendo y au- 
mentando la buena calidad de la ha- 
rina. Está experimentado, dice , que 
disolviéndose la sal en el agua, este 
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fluido penetra mas intimamente , y se 
incorpora mejor con la harina ; lo qual 
produce el efecto que con la misma 
cantidad de harina se hace mas pan 
quando se le echa la sal, que quan- 
do no se le echa ninguna; que el pan 
es de mejor gusto y mas ligero, y que, 
-Se COnServa mas tiempo. 

- Los panaderos, añade el mismo 
autor, que por una inoportuna eco- 
nomía , no ponen sal en la masa , no 
entienden su interés , porque la poca 
sal que se pone , empleada con opor- 
tunidad , hace admitir mas agua y ay- 
re á la masa, aumenta la cantidad 
del. pan , y da por consiguiente mas 
equivalente del estipendio de la sal 
gastada. 

Sobre la masa. 


Antes de comenzar á amasar, se 
hace un hueco en la harina para des- 
leir en él la levadura con agua mas Ó 
menos caliente, segun la estacion, hasta 
quese haya disuelto, de manera que no 
queden ningunos grumos de levadura. 

Hecha esta operacion, y amasada 
á derecha y á izquierda una parte de 
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la harina que esiá en la artesa , con 
la masa blanda en que se ha desleido 
la levadura, se hace la masa u: poco 
mas seca , mezclandola nueva harina, 
á cada vuclta que se le da : se echa 
agua á proporcion de la harina que 
_seañade, y se acude á amasarla pron- 
tamente para que el agua la penetre 
mas. Se la vuelve despues muchas ve- 
ces, y se trabaja «de nuevo corn mu= 
cha fuerza. “Tambien se amasa algu- 
nas veces con Jos pies en baques , Ó 
sobre una tabla puesta en- el suelo: 
Las panaderos, por limpieza , deben 
entónces meter sus pies en un saco ; y 
en lugar de doblar la pasta , como se 
hace quando se trabaja á puño, la 
cortan en pedazos que gión Unos sO- 
bre otros. 

Quando la masa ha recibido su 
consistencia necesaria, segun se quiere 
el pan mas O menos ligero , se divide 
en partes iguales con el instrumento 
de cortar la masa, se pesa cada par- 
te en un peso de balanza ; se pone en 
una vasija redonda de madera para 
darla la forma , y se dexa en este es- 
tado hasta que poniendose bien ele- 
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vada quede en estado de entrar en 
el horno. i 


«Para proporcionar el peso del pan. 

Para que el pan tenga exáctamen- 
te el peso que débe tener al salir del 
horno , deben guardar los panaderos 
cierta proporcion entre la masa y el 
pan cocido, por la pérdida que oca- 
stiona: la cochura; y como los panes 
pequeños , libretas y panecillos dis- 
minuyen mas que las hogazas y que 
los panes grandes, darán una libra 
mas de peso á la masa del pan de do- 
ce libras que es la hogaza : aumenta- 
rán tres quarterones á la masa desti=. 
nada para hacer panes de diez 0 de 
ocho libras, media libra para los de 
seis y cinco, y un quarterón para los 
de tres y dos. 


Cochura del: pan, 


La cochura es la principal y la úl- 
tima operacion que requiere la fabri- 
cacion del pan, como que es la que 
acaba y perfecciona la labor del pa- 
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nadero. Para este efecto, se mete la 
masa en el horno quando se sabe que 
este está con el calor conveniente á la 
calidad de las harinas de que se ha 
hecho la masa. Las harinas buenas pi- 
den ua horno moderadamente calien- 
te, mientras que las que lo son menos 
exigen mayor calor, lo qual hace que 
los panaderos se engañen alguna vez, 
en el fuego que dan á su horno, y 
que digan , mala harina , mala co- 
chura. ' 

El tiempo de la cochura se arre- 
gla segun la naturaleza de las hari- 
nas, y segun la calidad de la masa, 
porque el pan de masa fina , es mas 
dificil de cocer que el de masa blan- 
da, y segun el grueso y forma de los 
panes. Quanto mejor sea la harina, 
mas agúa y ayre entra en la compo- 
sicion del pan, y con mas facilidad 
se cuece. Media hora basta para los 
molletes de una libra y para las li- 
bretas , quando aquellos no llevan le- 
che, porque el fuego evapora mucho 
mas pronto el agua que la leche, que 
estando mas adherente á la masa, se 
desprende de ella con mas dificultad. 
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El pan de doce libras ha de estar tres 
horas en el horno; el de ocho dos ho- 
ras; el de seis una hora ; el de tres 
libras cincuenta minutos; el de dos 
libras tres quartos de hora, y las li- 
bretas media hora. En general los 
panes se cuccen mas pronto quanta 
mayor superficie tengan ; lo qual hace 
que los panecillos, teniendo en propor= 
cion mas superficie que los panes gran- 
des, deben estar menos tiempo en el 
horno , por razon de su forma y de su 
peso. 2 


Sobre la conservacion de las harinas, 
y modo de beneficiarlas para 
iransportarlas. 


El trigo, entre todos los granos, 
es el mas dificil de guardar , y aun de 
conservar ; y aunque la conservacion 
de la harina pide tambien atencion 
continua en sus principios, despues 
es mas fácil guardarla , que los gra- 
nos. j 

La conservacion de las harinas de- 
pende de la eleccion y buena calidad 
de los granos de donde se han extrai- 
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do , del modo de molerlós, de la se- 
paracion ¡exáctísima. de los salvados, 
del refresco de la harina hasta que 
se haya perfeccionado por sí misma, 
del parage en quese conserva para 
defenderla de la accion del ayre y de 
los vapores infectos. 

Una precaucion preliminar y esen- 
cial para que las harinas puedan con- 
servarse, es elegir granos que se ha- 
yan nutrido y madurado por los ca- 
lores , se hayan cogido en tiempo se- 
co, y esten bien aechados, 

Las harinas del trigo de última 
elase , es preciso consumirlas pronta- 
mente. Las del comun ó mediano 
pueden durar dos, tres ó quatro me- 
ses, dexándolas enfriar al ayre, y 
guardándolas en parage seco. Y las del 
buen trigo se conservan por uno y mu- 
chos años , con las advertencias que 
diré. e 

La harina que proviene de los tri- 
gos nuevos hecha en septiembre pue- 
de durar hasta marzo sin ferimentar ni 
corromperse, especialmente si el tri- 
go está seco y el invierno es frio, pe- 
ro si sale de trigos mojados, se debe 
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empleat “al instante que se haya mo- 
lido , pues por mucho cuidado que se 
tenga se conservará á lo mas quince 
dias. La que está hecha con trigo bien 
enxujo, en su paja Ó en la panera, 
fernbra levemente al cabo de seis 
meses ; y aun á veces no fermenta , y 
entónces no se pierde sino por vejez. 

Las harinas, como los demas pro- 
ductos de los vegetales que suelen fer= 
mentar al tiempo de la vegetacion de 
las plantas de donde salen , fermen- 
tan. en primavera , y quando los gra- 
nos empiezan á estar en flor. En ma- 
yo y junio es quando se pierden mas 
las harinas, especialmente si vienen 
de malos trigos , poco limpios ó nue- 
vos. Y así en cesta temporada se ha de 
cuidar mas particularmente de que las 
harinas nose pasen; se mete la mano 
en el monton para ver si se recalien- 
tan, y si la harina está menos fresca 
por adentro que por fuera , es preci- 
so removerla con la pala, mudarla de 
lugar , y secarla á la estufa ó al sol. 

La harina de los trigos húmedos 
que no se han desecado es de dificil 
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conservacion : está. expuesta 4 fermen= 
tar, y ocasiona muchos inconvenien- 
tes en el pan:quese hace con ella, 
La del trigo estufado tiene todas las 
calidades contrarias : se conserva bien 
por su niga y es fácil Ko ela- 
borar. 

La harina se ha de tener sobre 
piso de baldosas, ó de tablas, ó de 
losas grandes , pero se ha de cuidar 
que no toque la pared, porque la cal 
y el yeso la son contrarios , como lo 
conoció Plinio el naturalista. Se ha 
de revolver de quando en quando, 
para que se perfeccion con igualdad 
por todo el monton, y se le ha de 
dexar reposar un mes ó dos antes de 
guardarla Ó embarrilarla. 

Las harinas de trigo añejo no ne- 
cesitan de tantag precauciones. 

Los salvadós son perjudicialísimos 
á la conservacion de las harinas ; por 
eso importa tanto separarlos , lo qual 
se logra á poca costa por los métodos 
comunes. 

Se pueden conservar juntas la di- 
versas Clases de harinas que salen de 
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un mismo trigo del propio año y de 
la misma molienda , pero no harinas 
de irigos y de moliendas diferentes; 
y aunque es útil mezclar las calidades 
opuestas , esta mezcla solo debe ha- 
cerse quando se ha de emplear pron- 
tamente la harina, y no quando se 
ha de poner en toneles para conser- 
varla ó trasportarla. 

Es preciso que los pisos de los al- 
macenes en que se guarda la hari 
na no esten sobre caballerizas ó cer- 
ca de esiércol ó letrinas , porque es- 
to solo es capaz de averiarla hasta el 
punto de inutilizarla, de modo que 
no puedan comerla ni hombres ni aní- 
males: tanto es lo que la harina atrae 
la infeccion del estiércol , y de todo 
excremento. Ln 

Aunque hay muchas recetas para 
“poder conservar las harinas que se 
han de trasportar, todas son inútiles 
y contrarias á razon, no conociéndo- 
se otras que las que contienen las ad- 
vertencias que quedan expuestas, y 
que para mayor claridad resumiré di- 
ciendo , consisten : primero , en no 
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convertir en harina sino granos añe- 
Jos, muy sanos y muy secos. 

Segundo , en molcr los granos de 
modo que no se queme ni se descom- 
ponga la harina por el calor que el 
peso de las piedras y la rapidez de la 
molienda le comunican quando se ha- 
ce mal la operacion. 

Tercero, en hacer una separacion 
escrupulosa de los salvados. 

Quarto, en dexar á la harina tiem- 
po de que se proporcione y afine por 
sí misma , y exále el ayre húmedo, el 
calor y el olor que ha contraido en 
las piedras. 

Quinto, en revolverla de quando 
en quando hasta que se haya perfec- 
cionado, para que nuse caliente, so- 
bre todo en los meses de peligro co- 
mo en primavera y en tiempos tem- 
pestuosos. 

Sexto, en preservarla de la hume- 
dad y de los vapores -pútridos y de 
mal olor. 

Septimo , en encerrarla quando es- 
tá bien seca en toneles ó barriles cl- 
líndricos hechos de madera vieja de 
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haya ó roble, y apisonándola con ma- 
zOS. 

Octavo, en tapar despues estas bar- 
ricas exáctamente , alquitranándolas 
para impedir toda comunicacion con 
el ayre exterior. 

Noveno , enestufar la harina quan- 
do «se cree no está bien seca, para lo 
qual se puede usar un simple hornillo 
puesto en un aposento cerrado, guar- 
necido de estantes como las estufas de 
los almidoneros. La pieza de que se 
sirven los fabricantes de cerveza pa- 
ra secar los granos brotados, es igual= 
mente propia para estufar las hari- 
nas. ) 

Para asegurarse del tiempo y gra- 
do de calor que se debe dar á la ha- 
rina para estufarla ó secarla bien, 
será bueno hacer el ensaya con una 
libra de harina. Esta libra, sino está 
estufada , embebe ocho ó nueve onzas 
de agua, y despues de estufada de- 
be embeber nueve Ó diez onzas, y 
quando puede admitir las diez, está 
en su grado de perfeccion : porque si 
llegase á once, pardearía y perderia 
ya en la venta, aunque sería de me- 
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jor conservacion. La harina á un gra- 
do de calor de cincuenta grados del 
termómetro de Reaumur, debe perma- 
necer veinte y quatro horas en la es- 
tuía. 

La merma de la harina estufada 
puede llegar á cinco ó seis libras quan- 
do mas por quintal, cuya pérdida no 
es de consideracion. 

Los barriles en que se meta la ha- 
rina para conservarla ó trasportarla 
han.de tener desde tres pies hasta tres 
pies y quatro pulgadas de alto para 
contener dos quintales de harina : su 
grueso será mayor ó menor segun su 
largo , atendiendo á que la forma lar- 
ga siempre es la mejor. 

Estos barriles se han de poner en 
graneros ó cámaras que no se hallen 
expuestos al sol ni á la humedad, por- 
que el calor se comunica por todas 
las partes de la madera , aunqué ésta 
siempre le conduce menos que otras 
substancias , y la humedad siempre se 
introduciría por sus poros. 
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Consideraciones sobre la ventaja de la 
conducion de las harinas. 

Primera, el principal mérito de 
una materia que se destina al comer- 
celo, es tener mas valor en menos vo- 
lúmen. Las harinas con que se trafi- 
que en lo interior del reino , Ó que se 
destinen á la extraccion de él, tienen 
esta primera superioridad sobre los 
granos. La diminucion de portes es la 
primera ganancia y la mas acertada. 

Segunda, no hay qne temer tantos 
riesgos y averias sobre géneros cu= 
yo trasporte y guarda son mas se- 
guros y mas faciles, puesto. que las 
harinas, beneficiadas como queda ex- 
puesto, no incluyendo ya ningun prin. 
cipio de fermentación, se conserva= 
rán mucho mejor que los trigos. Si la 
harina se moja no se inutiliza toda: 
forma una costra que la envuelve, y 
defiende el centro, pero la humedad. 
se extiende á un monton entero de tri- 
go, y lo pudre. Aun sin la humedad, 
basta que el grano no se traspale con 
frequencia, para que se recaliente por 
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sí, y contraiga un sabor mohoso. Las 
harinas bien apreiadas, colocadas en 
barricas y euubreadas no necesitan re- 
moverse 3 pues no tienen tanto que te- 
mer la humedad ni el calor, y se ha- 
llan en estado de aguantar largos via- 
ges de mar y tierra. | 

Y tercera , el precio de la fabrica- 
cion, que es objeto de mucha consi- 
deracion en las harinas de primera ca- 
lidad, quedaria en el reino, y el éx- 
trangero lo pagaría: el empleo de la 
gente se satisfaria á costa de este, y 
se abriria un nuevo ramo de ocupa- 
cion y de industria que ocuparía en 
los pueblos un sinnúmero de brazos. 
Y un reyno, como España , agricultor 
por la naturaleza de su suelo, estaria 
en poseston de esta nueva especie de 
comercio, no solo con el extrangero, 
sino con sus colonias, y de estas con 
la metrópoli, sin que pudiera dispu- 
társele nunca la concurrencia de las 
naciones extrañas. - 
- — Quarta,este comercio sé executa- 
ria, no solo despues de las cosechas 
abundantes, sino tambien en los años 
comunes; sin temor de carestia , por- 
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que no se extraeria mas que la flor de la 
harina , y se quedaria el bazo blanco 
para los particulares de medianas co- 
modidades, y el bazo para la muche- 
dumbre de pobres y de jornaleros. Los 
residuos del salvado y demas, queda- 
rian integros en el reyno. y multipli- 
carian los recursos para alimentar el 
ganado de toda especie, y fomentar 
mas lá cria de las aves domésticas. 

Quinta , el gobierno viviria tran- 
quilo, pues tendria seguridad de que 
no se extraia mas que lo verdadera- 
mente superfluo, y el extrangero no 
se llevaria nuestros granos para ago- 
tarnos, y revendérnoslos despues mas 
caros. 

Sexta, finalmente, como la con- 
ducion se haria siempre en barriles ' 
de haya 0 de roble, se aumentaria el 
comercio interior de estas materias, 
prosperaria mas la toneleria nuestra, 
ocupária mayor número de brázos ; y 
lo mismo sucedería con la brea y al- 
quitran que proporcionarian mas sa- 
lida á los esquilmos de nuestros pina- 
res. 
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NOTICIA DE DIFERENTES REMEDIOS 
MODERNOS. 


Se ha ponderado el assa fetida 
como un remedio eficaz contra la ca- 
rie de los huesos. Algunos cirujano 
hábiles , y entre ellos Metzger, lo ha 
experimentado con buen exito. Tam- 
bien ha experimentado que el arsení- 
co no es,como se habia anunciado, 
remedio contra el cáncer : el único 
efecto que dice ha consegido , ha si- 
do una leve mejoria en la supuracion; 
cuya mejoria se puede lograr por otros 
medios, sin correr los riesgos insepa- 
rables del uso de un veneno violen- 
to. Una muger de sesenta años tuvo 
que dexar el uso del arsenico desde 
el primer dia de su uso, porque le 
causaba cólicos horribles que le con- 
tinuaron aun por algun tiempo. 

La corteza del hueso de meloco- 
ton , se ha notado dotada de una vir- 
tud semejante á la de la quina, con- 
tra las calenturas intermitentes , toma. 
da en la misma dósis y con el mismo 
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metodo. Así lo asegura el médico Mr, 
Burtin. 

El mismo médico aconseja se em- 
pleé como un poderoso antipútrido, 
la cascarilla que divide las nueces en 
su interior, empleándola en dos ó tres 
dósis deá una dracma cada una. Dice 
que ha curado una gangrena en un 
brazo, y una fiebre rebelde que habia 
resistido á tres onzas de quina toma- 
das en dos dias. 

Se han observado muy buenos 
efectos del ayre fixo para la curacion 
de las úlceras acompañadas de abun- 
dante supuracion, y cuyas carnes es- 
tán lividas y pálidas, pero se ha ad- 
vertido que es nocivo en caso de in- 
- flamacion, y que la aumenta. 

Los médicos alemanes é ingleses 
pretenden haber curado afectos vené- 
reos gravisimos, con solo el uso mo- 
derado del ópio. 

Varias observaciones parece con- 
firman que los males de pecho son con- 
tagiosos para los jóvenes que viven 
habitualmente juntos, por mucho tiem- 
po y muy cerca, con pu/moniacos, que 
padecen epic de pulmon , á- 
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compañadas de frequente expectora- 
cion purulenta. 

El medico Sequira ha experimen- 
tado la eficacia de las fricciones lige- 
ras mercuríales contra la dificultad es- 
pasmódica de tragar. 

Una tos convulsiva que habia re- 
sistido á la cicuta, á la quina y á otros 
remedios, cesó recibiendo el vapor de 
dos onzas del agua de Luce. 

Se han curado dos liidropesías,por 
el médico Mr. Masson , administrando 
á los enfermos dósis moderadas de 
ópio, que produxeron un efecto diu- 
rético. Es de advertir que estas hidro- 
pesías eran producidas por un pasmo 
que terminó el ópio. 

El uso de la keche tomada inte- 
riormente , y la aplicacion del aceyte 
en lo exterior , han curado algunas hi- 
dropesías que no habian cedido á los 
remedios acostumbrados. 

El agua fria bebida y adminis- 
trada en lavativas, ha curado cólicos 
violentos, y espasmos ventosos. 

Elagua de xabon, la magnesia, 
el xarabe de malvavisco , la goma ara- 
biga y el aceite de almendras dulces, 
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dados: á un niño de veinte y nueve me- 
ses por Mr. Trusson, le sanó de los 
efectos mortales de us envenenamien- 
to por el agua fuerte que habia bebi- 
do por descuido. Mr. Avity , cirujano, 
ha consegido igual buen exito admi- 
nistrando á un adulto que se hallaba 
en igual caso, una disolucion de ál- 
kali fixo, y los demas medicamentos 
conocidos con el nombre de calmantes. 

Mr. Munch ha tratado con buen 
éxito la mania y la epilepsia, adini- 
nistrando medio grano de hojas de be- 
lladona pulverizadas, Ó de extracto 
mezclado con azúcar ,, repitiendo la 
dósis tres veces al dia, y aumentan- 
dola poco á poco hasta un grano y me- 
dio. Silos enfermos llevan bien estos 
remedios sin repugnancia, mezcla el 
extracto con.el polvo de las hojas, y 
en el espacio de veínte y quatro ho- 
ras, hace tomár en muchas veces des» 
de tros hasta doce pildoras de ua gra- 
no cada una, 

La pulpa ó raspadura de las pata- 
tas peladas es un remedio muy bueno 
para las queres aduras de agua hir- 
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El medico Fothergill ha publica - 
do la eficacia del uso de la hipeca- 
cuana en corta dósis para contener las 
diarreas. Lo «mismo han pensado el 
médico Helvecio , y otros, que no han 
dexado de usarla en las diareas re 
beldes y disentéricas, en muchas es- 
pecies de cólicos, y principalmente 
quando son ocasionados por el humor 
de la transpiracion repercutido en los 
intestinos, por el humor rcumatico, 
por el de la gota, éxc. 

Mr. Dantic tenia en secreto un 
remedio anti-bacteo contra las enfer- 
medadés O afectos cutaneos. Este se- 
creto descubierto por su amigo Ma- 
ret, se reduce á evacuar el vientre, 
y á promover la orina” y la transpi- 
racion: con el gas inflamable que la 
parte oléosa de-la leche agriada ha- 
bia producido. Con este fin empleaba 
una agua cargada por libra de una 
dracma de tártaro viiriolado compues- 
ta en las mismas botellas con la po- 
tasa cristalizada y de ácido vitriólico, 
para conservar el ácido mefitico, Ó 
ayre fixo: á esta agua añadia dos on- 
zas de deroccion de guayaco, Ó diez 
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y ocho granos de su raiz por libra de 
agua; y para los enfermos dificiles de 
mover el vientre, añadia ¿res granos 
de escamonea , que deben beber tres ó 
quatro libras por dia. 


Modo de hacer el crémor tártaro so- 
buble en el agua. 


> 


El crémor e.” es un remedio 
muy usado en el dia por la medicina; 
pero por la dificultad de tenerlo en 
disolucion enlos líquidos frios, hay 
que tomarlo desleido en polvos, lo 
qual repugna á los enfermos. El si- 
guiente proceder, sencillo y fácil, lo 
hace soluble, sin alterar en nada la 
naturaleza de este remedio, añadién- 
dose la ventaja de salir barato. 

Se añade á quatro partes de cré- 
mor tártaro, una parte de borax en 
polvos: esta mezcla se disuelve con 
la mayor facilidad en una corta can- 
tidad de agua hirviendo. El crémor no 
se cristaliza mas ni aun quando el 
líquido esté enteramente frio. | 

Se puede usar con el mismo fin 
de otro proceder aun mas exácto, el 
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qual consiste en empiear el borax pri 
vado de su agua de cristalizacion: 
entónces un decimo, esdecir, una 
parte de este borax para nueve par- 
tes de crémor tártaro, basta para ha- 
cerlo disoluble; de este modo no se 
percibe ningua sabor del borax , y el 
crémor conserva su natural acidez. 

Fis de advertir que el borax es una 
sal usada en medicina, pues es la que 
suministra la sal sedativa, de mane- 
ra, que léjos de alterar la virtud del 
crémor tártaro, aumenta sus buenas 
calidades. 

Hemos expuesto estos dos medios, 
porque el crémor tártaro se ha hecho 
hoy un purgante de moda , cuesta po- 
co, y no tiene el mal sabor de ¡os 
purganties comunes , mayormente sien- 
do tan usado por las personas que 
padecen humores gotosos y reumás 
t1cOS. 
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Accidentes causados por na pulga me- 
tída en us oido, y medio de hacer sa- 
lir los insectos en semejante 
caso 


Mr. Boucher d? Auvergne, dice 
que habiendo llegado una señora muy 
cansada á una casa de campo, se echó 
despues de comer á dormir la sies- 
ta. Á poco rato la despertó un dolor 
agudo en el oido. Los concurrentes ' 
oyéndola quejar, preguntan lo que 
tenia, examinan el oido, y no descu 
bren ado Sin embargo, el dolor se 
aumentaba en la paciente al punto de 
producirla delirio y convulsiones. Uno 
de los presentes que tenia algunos co- 
- pocimientos en medicina, juzgó por 
estos sintomas, que se le habia intro- 
ducido un insécto en el oido, y acon- 
sejó se le inyectase en él aceyte co- 
mun Óespíritu de vino blanco para 
que saliese el insecto Ó pereciese don- 
de estaba, seguro de que despues lo 
expclería la naturaleza... Esto es en 
efecto lo que ordenan en semejantes 
casos los medicos prudentes; pero su- 
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cedió que mientras se preparaba la 
inyeccion llegó la noche , se encendió 
luz y Mr. Boucher d'Avergne tomó 
en la mauo una bugía encendida ,la 
acercó al oido de la paciente, con 
-la esperanza de ver sise mostraba al. 
guna señal exterior del mal. Inmedia- 
tamente que los rayos de la luz alum- 
braron la cavidad interior del oido, 
salió de ella una pulga: al instante 
cesaron las convulsiones, y á pocos 
momentos despues los dolores calma= 
ron. Rieron mucho, viendo la peque- 
ña causa de un mal tan grande, y su- 
cediendo el contento á la inquietud y 
sobresalto de todos ; se completó la 
cura con mil dichos festivos sobre la 
caza de la pulga por la luz de una 
bela. 

Hay personas incredulas que no 
«reen en la eficacia de los remedios 
mas sencillos y faciles, y que dirán 
que la pulga pudo salir del oido na- 
turalmente, sin el socorro de la ' luz, 
y aunque estas dudas parezcan funda- 
das, dexarémos á los fisicos y médi- 
cos el cuidado de decidir esta question, 
que es realmente interesante, porque 
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todos lós dias se introducen insectos 
en las narices, en los ojos , y.en los 
oidos delos hombres y animales, y las 
consequencias son sumamente funes- 
tasúnts 
La pulga estaba en el oido din ho: 
ras habia, segun refiere el historia- 
dor del. hecho; en lugar de' salir ¿'se 
metia siempre:mas , porque estaba ex- 
traviada en los pliegues obscuros de 
esta cavidad. Era natural que siguiese, 
para salir, el rumbo que le indicaban 
los rayos dela luz, y así no salió has: 
ta despues de habersela presentado. 
- Porotra parte nadie ignora queto. 
das las aves, y todos los insectos que 
están en la obscuridad, y principal= 
mente quando se les incomoda en ella, 
- se precipitan por.un efecto de atrac- 
cion al parage donde ven resplandor, 
Por este mismo impulso las maripo- 
Sas y Otros. insectos se queman mus 
chas veces. Si se golpea de noche un 
árbol en que haya páxaros dormidos, - 
y que se lleve cerca de ellos una lin- 
tersa habierta, ó que se encienda fue» 
go, se precipitarán todos á la luz. Mr, 
Boucher, añade que tenia un canario 
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domesticado, sin xaula , que volaba á 
pararse sobre su cabeza, sobre sushom- 
bros, 8tc. en su mismo quarto, y que 
la primera vez que se encendió lumbre 
en la chimenea del mismo quarto, se 
arrojó en ella, y se abrasó, 

Parece que estos exemplos y otros 
mil prueban claramente que la cura- 
cion que queda expuesta, fué obrada 
solo por efecto de la luz. Será pues 
prudente emplear este medio en el 
misino caso. Si no se logra siempre, 
no dañará jamas, cosa que no siem- 
pre puede decirse de todos los reme- 
dios conocidos. 


ALIMENTOS PROPIOS PARA EL GANADO 
EN LOS AÑOS MALOS EN QUE NO HAY 
CEBADA), PAJA , NI HENO, 


La escasez de granos, y de heno 
en los años malos, ocasiona muchas ' 
dificultades para alimentar las mulas, 
los caballos , y el ganado vacuno. Los 
medios que se han indicado por mu- 
chos economistas para suplir con el 
cultivo de las patatas y nabos aquella 
escasez, no puede remediarse muchas 
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veces, porque ya no es tiempo de 
plantar las unas, y no pueden lograr- 
se los Otros por falta de semillas, 

Un cultivador económico é inte- 
ligente , Mr. Mustel , acostumbra po- 
dar y limpiar los árboles durante el 
estio, y dice que la experiencia le ha 
probado, que esta estacion es la mas 
favorable para dicha operacion , por- 
que estando la sábia entonces en gran 
movimiento , las heridas que se hacen 
al árbol, se curan mejor y mas fácil. 
mente. Para esto separa las ramillas 
tiernas, Ó los cogollos, de las ramas 
mas gruesas y leñosas, cuya Opera- 
cion pueden hacer mugeres ó niños; 
las pone extendidas al sol, y las re. 
vuelve para que se orecn Da por 
todas partes, y sin esperar á que es- 
tén enteramente secas, estando aun en 
cierto estado de verdor , las hace ha» 
ces: atándolos con mimbres ; y da es- 
te forrage á las mulas, caballos y ga- 
nado vacuno, asegurando que unos y 
otros lo han comido con preferencia 
al pienso ordinario de heno y aun 
de cebada. 

Este no es descubrimiento vano, 

* 
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propuesto:como otrós muchos por agri- 
cultores de bufete. Es tan seguro co- 
mo practicable en todas partes; la 
encina , el olmo, el fresno , el alamo, 
Sc. pueden suministrarlo en abun- 
dancia ; y donde no haya de-estos ar- 
boles , las plantaciones de arbustos que 
cercan los campos , y que se cultivan 
cerca de las habitaciones, y las de ár- 
boles que guarnecen los caminos gran- 
des , pueden suministrar despojos con- 
siderables, cuyo efecto será formar 
vástagos mas robustos, y copas mas 
elevadas y extendidas que aumentarán 
la sombra... ) 

Ademas del ramage de esta espe- 
cie que pueden suministrar los arbo- 
les grandes, se pueden sacar muchas 
bayas y renuevos, quitando las ramas 
baxas , queno hacen mas que perju= 
dicar á la prosperidad de las supe-= 
riores, y que perecen ahogados deba- 
xo de ellas. No se crea que esia ope- 
racion perjudique á los árboles, pues 
se debe saber que cortando una cier- 
ta cauudad de ramas prosperan mas 
las que quedan. 

S1 las mulas, los caballos, y el 
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ganado vacuno se alimentá bien de 
las ramillas verdes, el ensayo que ha 
hecho de ellas el referido cultivador, 
prueba que estando bien oreadas y 
—Cconservadas, son un nutrimento sano 
y muy socorrido durante el invierno, 
cuya época casi nunca dexa de ser 
mas Ó menos crítica y escasa de los 
forrages ordinarios. 

Si se propagase en las proviacias, 
y silo promoviesen las justicias de los 
pueblos y los cuerpos patrióticos , aca- 
so llegaría tiempo en que nose sin- 
tieran las carestias de cebada y de 
heno. Este método tiene la ventaja de 
poderse hacer hasta en el mes de oc- 
tubre; pero pasado este tiempo , co- 
mo el sol tiene menos fuerza en nues- 
tro clima, la cura ó desecacion de 
este forrage se haria mal , y no seria 

de tan bueña calidad, ni de tan larga 
conservacion. se 
No debe hacerse caso de la obje- 
cion del gasto de -la manipulacion, 
que la ignorancia y las preocupaciones 
pueden promover. El cultivador de 
que hablo ha experimentado que un 
hombre puede mondar cincuenta bra- 
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zados grandes de forrage en árboles 
medianos en un solo dia; que otro 
puede separar las ramas menudas y 
tiernas de las gordas y leñosas de la 
misma cantidad, ó bien tres :muge= 
res Ó tres niños; de manera, que el 
gasto de estos jornales no asciende 
á dos quartos el brazado grande; y .es- 
te gasto siempre resulta ampliamen- 
te iialaite? con la leña que pro- 
duce. 

El recurso que se acaba de expo- 
ner es sencillo, y mas ó menos pro- 
ductivo para todos los habitantes de 
los campos y pueblos; no puede de= 
xar de convertirse en provecho de los 
moradores de las ciudades 5 y si no se 
practica, es porque se ignora que las 
ramillas conservadas, como queda di- 
cho, son ua buen forrage de invier- 
no, y Sicimpre es un gran bien pre- 
venir las carestias , teniendo géneros 
de primera necesidad , aL nO sean 
los mas perfectos. 
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Árboles, cuyas hojas pueden servir de 
alimento d los ganados. 


«Casi todas las especies de árbo- 
les pueden suministrar hojas propias 
para alimentar el ganado que prefie- 
re las hojas anuales : esto es, las de 
los árboles que se despojan de ellas 
todos los años, á las de los árboles | 
siempre verdes. El olmo, el fresno, 
el érablo, el álamo, el abeto, el ti- 
lo, la encina, el castaño de Indias, 
8c. producen ojas nutrivas que son 
mas Óó menos agradables y alimento- 
sas á los diferentes ganados. La ma- 
yor parte de estos árboles se hallan 
á los bordes de las heredades , en los 
huertos, en los jardines, en los bos- 
ques ,en las margenes de los rios, 8tc. 
Las ojas de la vid, de la yedra y 
otras, son mui buenas para los ga- 
nados, como tambien las de los árbo- 
les frutales. 
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- Estacion propia para coger las. 
hojas. * : 


La estacion mas favorable para 
esta cosecha es en todo el mes de 
Septiembre. Si se retardase esta ope- 
ración, las heladas quemarian las ho= 
jas, y seria mas dificil prepararlas por 
falta de sol. Las hojas secas , y que se 
caen por sí mismas, contienen menos 
principios autritivos, que las > se 
cogen verdes. 

Los árboles de ribera deben .ser 
los primeros que se deshojen : las ho- 
jas de haya no se cogerán hasta que 
comiencen á dorarse. 

La bora más favorable para la 
-monda de las hojas es hácia el medio 
dia , «quando el sol está en su mayor 
fuerza , pues si se cogiesen por la ma- 
ñan» ó por la tarde, el rocío ó la 
humedad que cogerian , las enmohece» 
rian, y se opondria á su buena con= 
servacion , O les daria un saboringra- 
to, que molas eomeria el ganado. 
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Modo de coger las hojas, 


_Las hojas se cogen de dos mane- 
ras, cortando las ramas cargadas de 
ellas, ó bien cogiéndolas separada- 
mente sin cortar la rama leñosa que 
En contiene. 

«+ El corte de las ramas exige pre- 
canciones indispensables y relativas á 
las diferentes especies de árboles. Se 
dexa á los árboles hácia su copa algu- 
nos extremos de ramas de seis á ocho 
pulgadas de largo. Los árboles produ- 
cen por ellos mas fácilmente sus re- 
nuevos, y toman una forma redonda: 
la encina debe podarse por el tronco 
—sin dexar en él ninguna rama. 

Se pueden emplear mugeres y ni- 
ños para juntar las hojas baxas, y 
formar manojos de ellas. a 

Los podadores deben comenzar por 
cortar las ramas mas altas, y gra- 
dualmente las mas baxas. Las ramas 
se cortarán por debaxo con limpieza, 
- de modo que la lluvia ni las heladas 
no caigan encima del corte ,á fin de 
que no penetren en lo interior de la 
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parte leñosa. Se debe evitar de rajar 
la parte leñosa, ni desgarrar la cor- 
teza. | 


Modo de conservar las hojas en sus 
ramas. 


Luego que las ramas están corta= 
das, si el tiempo está seco , se amano- 
jan inmediatamente, despues de ha- 
ber procedido como se ha dicho mas 
arriba. Se llevan los haces ó braza- 
dos á parages.muy secos, pues si ad=- 
quiriesen humedad se ennegrecerian 
las hojas, y no las comeria el ganado 


Modo de conservar Las hojas despren- 
didas de las ramas. 


- Estas se cónservan de diferentes 
-modos. Despues de cogidas , se extien- 
den al ayre libre , en tiempo caliente, 
esparciéndolas bien, teniendo cuida- 
do de removerlas bien de quando en 
quando , durante tres Ó quatro horas; 
quando hace menos calor, se dexan 
esparcidas mas tiempo. Despues se me- 
ten en toneles , apretándolas quanto 
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se pueda, y quando el tonel está cast 
lleno, se cubren las hojas con arena 
Ó tierra seca, apretándola bien con 
una pala. Siempre que se necesiten 
estas hojas, se sacan del tonel las 
precisas, y las que quedan se vuel- 
ven á cubrir del mismo modo, por= 
que es muy conveniente evitar que 
permanezcau mucho tiempo en con- 
tacto con el ayre exterior..De este mo- 
do se conservan frescas y tiernas por 
mucho tiempo. Tambien se cuidará de 
no poner los toneles en parages dema- 
- slado frescos, ni en lugarés humedos, 
porque entonces se efimoecerian las 
hojas, y tomariaa mal sabor. 

Las hojas de wid se guardan del 
- mismo modo en toneles ; pero quando 
el tonel está lieno, se echa agua por 
encima basta que las hojas esién en- 
teramente cubiertas. * 

En algunas partes de Europa en- 
tierran las hojas en hoyos hechos de 
intento , y quando están casi llenos de 
ellas, los cierran ¿on paja , mezcla- 
da con arcilla Ó arena 

En otros paises se emplea un mé- 
todo particular , que en algunas pro- 
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vincias pudiera seguirse con ventaja. 
Abrea un oyo profundo y ancho, me- 
ten en él hojas frescas hasta que esté 
medio lleno: despues ponen una ca- 
ma de cerca de dos pies de espesor de 
racimos de uvas agraces: despues otrá 
cama de hojas, otra de racimos, y 
así sucesivamente hasta que llenen el 
hoyo; ultimamente cubren la superfi- 
cie con paja óÓ tierra : para impedir 
que el ayre penetre; para esta opera- 
cion siempre son buenos los racimos de 
agraz que se hubieran desechado por 
la mala calidad de la uva; y en los 
años y parages en que es mul abun- 
dante este fruto , la saca del agraz me- 
joraria las buenas uvas, y las madu- 
raria mejor, 

Las hojas, conservadas de esta ma- 
nera, permanecen frescas , no se ca- 
lientan ni fermentan nunca, y como 
están impregnadas de vapores espi- 
rituosos, los ganados las buscan, y 
comen con gusto. 

En otras muchas partes cogen las 
hojas quando están para caer de los 
árboles, Ó despues de haberse caido! 
pero en este estado son menos pro- 
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pias para el ad del ganado , co- 
mo ei dicho, 


Modo de dar la hoja ú los ganados, 

: Hada el mes de noviembre, no 
hay por lo comun necesidad de “dar 
hoja á los ganados, pero suele ha=' 
berla de tener que dársela el resto del 
invierno. 

Todo ganado que come heno é Ó ce: 
bada gusta mucho de las hojas: á los 
caballos lesagrada sobre manera, pe- 
ro se las dan mas comunmente en los 
paises extrangeros al ganado lanar y 
al vacuno. 

En el invierno se panden cortar 
- las ramas tiernas de algunos árboles 
verdes tales como los pinos, y.dar- 
los inmediatamente á las.ovejas : este 
alimento les da apetito , pero debe pre- 
sentárseles luego que se cortan , ó bien 
no cortarlas hasta que se les haya de 
dar el pienso, porque las hojas de los 
árboles siempre verdes, se endurecen 
secandose , y entónces no las come el 
ganado. Tambien se les pueden dar 
quebrantadas y aun picadas, añadien- 
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diendo una corta cantidad de sel y 
salvado. 

Tambien comen 1d ganados los 
tallos tiernos de la nebrina y del bre- 
zo, poniéndolos á remojar en agua 
dos ó tres dias antes de dárselos. 

Se pueden alimentar alternativa- 
mente con heno y hojas, Óó con ceba- 
da y ojas. A las ovejas y animales 
que no están acostumbrados á este 
alimento, se les debe habituar á él por 
grados: al principio se les darán las 
hojas mas tiernas, hasta poder darles 
las de encina, que son ciertamente las 
mas capaces de nutrirlos, y mantener- 
los sanos. 

En muchos paises, los bueyes y 
vacas que se destinan á la labor se 
alimentan de heno y de hojas quese 
les dan alternativamente. Se reservan 
las hojas del fresno para esta especie 
de ganado que mas trabaja. 

Si las hojas están cubiertas de es. 
carcha, como sucede alguna vez en 
otoño en las provincias septentriona- 
les, es menester esperar para cogerlas 
4 que el sol haya disipado enteramen- 
te esta escarcha , Ó quando no haya 


(175) 
otro remedio , quitarla á medida que 
van arrancando las ojas por medio 
del agua natural en que se irán !a- 
vando. 

Quando las hojas están secas, y 
que se rompen, se expondrán á la nie. 
bla, ó al ayre humedo poco antes de 
darlas al ganado. 


Secreto para hacer tinta de oro, útil 
para escribir y guarnecer mapas, 
retratos , estampas , WC. 


Se toman panes de oro, se añade 
bastante miel blanca y buena, y so- 
bre una piedra de moler colores se 
hará una masa, ni muy suelta ni muy 
- consistente: se muele esta mezcla con 
la moleta , lo mismo que se muele qual- 
quier color hasta que el oro quede su- 
mamente dividido; se junta la masa 
con un cuchillo , se pone en una taza 
de loza, y se le echa poco á poco ó 
en diferentes veces, agua hirviendo 
para disolver la miel; se dexa repo- 
sar un rato, se vierte el agua por 1n+ 
elinacion, y el oro quedará aposado 
por su propio peso. Separada entera=. 
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mente la miel por este medio, se seca 
el polvo que queda en el fondo de la 
taza , que aparecerá muy brillante ; y 
quando se quiera usar para escribir, ó 
para guarnecer mapas, retratos, es- 
tampas , 8tc. se desleirá este polvo en 
una disolucion de goma arábiga, y 
quedará hecha una tinta de oro, mas 
ó menos subido, segun la dósis de 
agua engomada. y de polvo que pue- 
de proporcionar á. voluntad el que la 
necesite, 


Modo facil de encender una bela con 
una chispa electrica, ... 


Se carga una botella , cuya cu- 
bierta á forma exterior puede ser de 
ocho á diez pulgadas quadradas de 
superficie ; se envuelve la extremidad 
de un excitador ó.compás de laton.con 
un poco de algodon; se frota este al- 
godon por todas partes con polvos de 
pez griega; despues se descarga la 
botella, aplicando primero un extremo 
del excitador ó compás al forro exte- 
rior dé la parte inferior de la botella, 
y arrimado el otro extremo del misimo 
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compas, en donde se ella el algodon, 
á la varilla de la botella : entónces el 
polvo de pez se inflama , y enciende 
el algodon, el qual sirve para encender 
una vela. 

En lugar de polvos de pez griega 
se puede hacer uso de la simiente de 
la planta llamada pie de lobo, ó de 
acelte de trementina. 


Modo sencillo y económico para que las 
embarcaciones no se vayan 


á pique. 


Consiste en llevar en el buque” 
cientó Ó mas odres, ó pellejos grandes - 
de dos en carga , como los que se usan 
para conducir vino Ó acéite. Estos 
odres plegados y doblados no ocupan 
mucho lugar. Quando el buque se ha- 
lle en riesgo de irse á fondo , cada 
marinero, Ó cada uno de los indivi- 
dúos de la tripulación llenará de aire 
úno , y se concluirá la operacion en 
un instante : estos odres así. inflados 

2 
atados y esparcidos al rededor del bu- 
que, impedirán la entrada de doscien- 
tos quintales de “agua , pues cada uno 
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puede contener dos quintales de esta; 
por su ligereza tendrán una fuerza de 
mil quintales , pues cada odre puede 
hacer sobrenadar ocho hombres. Con 
semejante fuerza , sin contar la de los 
toneles , que tambien se pueden em- 
plear , vaciándolos , parece imposible 
que un buque pueda irse á pique. Por 
otra párte este medio es económico 
comparado con su utilidad , pues cos- 
tando cada Odre veinte ó treinta rea- 
les, el gasto subirá á ciento ó ciento 
y cincuenta pesos , cantidad por cier- 
to muy pequeña sí se atiende á la ven- 
taja de conservar las embarcaciones y 
la vida,de muchos hombres, 


Modo de hacer el álkali volátil 
fluor, 


Para obtener de la sal amoniaco 
el álkali volátil fluor, es ménester mez- 
clar exaciamente una, parte de esta 
sal pulverizada con tres partes de cal 
apagada , introducir .esta mezcla en 
una retoria enlodada , y despues de 
echar agua en cantidad igual al peso 
de la sal amoniaco, adapiar y enlodar 


(479) 

un recipiente grande, cuyo. forámen 
se dejará abierto. Durante la destila- 
cion se formará una gran cantidad de 
gas: este gas lleya consigo un álkali 
volátil muy penetrante : haciendo pa- 
sar el gas por agua destilada se com- 
binará el álkali con esta, «despren- 
diéndose del gas que lo contenía. 

El álkali, volátil fluor , obtenido 
por el método que queda descrito , es 
claro y muy penetrante; €es tambien 
el único que debe usarse. La caustici- 
dad que tiene, y que le es propia , lo 
hace mas eficaz que ningun owo ál- 
Kali, No debe mezclarse cón- ningun 
acelte esencial para hacerle lechoso, 
porque entonces se pone casi en.un es- 
tado jabonoso , y forma lo que se lla- 
ma agua de Luce. . 


Mechas $ sorcidas e yesca. 


No aa desperdiciar los me- 
nores objetos de economía que puedan 
ceder en utilidad comun. Se pueden 
hacer unas mechas económicas para 
velones , faroles y lámparas, que sin 
defraudar de la buena luz que se ree 

: ei 
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quiere puedan gastar menos aceite, 
empleando la yesca simple , en crudo, 
sin trabajarla mucho. Está experimen- 
tado que son preferibles á quantas se 
han propuesto hasta ahora. 


Modo de hacer el licor tan sano como 
grato, que se conoce con el nombre 
de vino de los dioses. 


Se toman cantidades iguales de ca- 
muesas y de limones, cortando en ro- 
dajas unos y otros en un librillo; se 
coloca una capa de manzanas y otra 
de limones,'y encima se echa una ca- 
pa de azúcar. Se continúa haciendo lo 
mismo con nuevas capas por el mis- 
mo órden, segun la cantidad de licor 
que se quiera sacar 5 encima de todo se 
echa buen vino comun hasta que todas 
las rodajas queden bien empapadas; se 
tapa el librillo , se deja reposar dos ó 
tres horas, y luego se pasa el licor por 
una manga. 
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EXPERIMENTOS UTILES A LOS TINTO= 
REROS Y CURIOSOS SOBRE LA MUTA- 
CION DE LOS COLORES POR 
LOS ACIDOS. 


Como muchos ignoran la accion 
de los ácidos y de sus reactivos , me 
ha parecido conveniente exponer aquí 
el resultado de varios experimentos, 
cuya utilidad es extensiva á evitar fre- 
cuentes equivocaciones que suelen 
acontecer en la administracion de los 
tintes, en el arte de sacar manchas, 
y tambien para preservar los objetos 
teñidos de un sín número de acciden- 
tes que pueden deteriorar sus colores, 
aun sin embargo de su natural perma= 
nencla. 

No hay cosa mas extraordinaria 
que el ver que un líquido muda suce- 
sivamente de diferenies colores , y aun 
pasa desde el blanco hasta el negro, 
por todas las diferencias graduales del 
rojo , encarnado , amarillo , púrpura, 
azul, verde , 8c. S1 se pone en Infu- 
=sion por tres Ó cuatro horas palo de 
brasil en zumo de limon, guardará 
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este su transparencia, y no parecerá al- 
terado; pero si se le echan tres ó cuatro 
gotas de aceite de tártaro por deliquio, 
todo el líquido se vuelve de un rojo 
muy subido y hermoso. El ácido del 
limon habia disuelto el color , pero el 
álkali del tártaro se'lo hace abando- 
nar. Algunas tinturas extraidas por 
los ácidos se desvanecen al mismo tiem- 
po, y no vuelven á parecer , como su- 
cede al coral, á quien el zumo del lí- 
mon quíta todo su color á punto de 
blanquearlo sin que el aceite de tár- 
taro lo pueda restablecer. 

Se sabe que los ácidos exáltan y 
desvanecen los colores rojos vegetales 
á punto de hacerlos parecer amari- 
llos; primero , una porcion de tintu- 
ra de palo de brasil, vuelta amarilla 
por doscientas gotas de una fuerte so- 
lucion de crémor de tártaro , recobra 
su color rojo por la adicion de doce á 
quince gotas de disolucion de estaño 
por el agua regia : segundo , se ob- 
tiene el mismo resultado , empleando 
vinagre en lugar del crémor de tár- 
taro : tercero , los ácidos vitriólico, 
nitroso ó marino, resucitan iguálmen- 
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te el eclor rojo, destruido por el cré- 
mor de tártaro ó por el vinagre, á ex- 
cepcion de que el rojo queda menos 
subido quando es revivificado por los 
ácidos nitroso y marino, que quando 
lo es por el ácido vitriólico : quárto, 
tres ó quatro gotas de “ácido vitriólico 
vuelven amarilla la tintura de palo de 
brasil , y si á esta misma tiotura se 
le añaden sucesivamente veinte ó trein= 
ta gotas mas del mismo ácido, el co- 
lor se regenera , y el rojo se vuelve 
cada vez mas vivo, á medida que se 
añade mas ácido: quinto , la misma 
experiencia se verifica empleando úni- 
camente los ácidos marino y nitroso, 
y tambien el ácido sulfúrico volátil, 
que, como sé sabe, es el destructor de 
todos los colores vegetales : sexto, los 
ácidos minerales proceden recíproca. 
mente unos con otros , como lo hacea 
respecto del vinagre ; esto es que unos 
resucitan el color rojo que respectiva= 
mente otros han destruido, á excep- 
cion solamente del ácido nitroso que 
no revivifica el rojo destruido por el 
ácido vitriólico. 

- $i se echa agua en el ácido nitro- 
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so, el licor tomará enteramente un 
herinoso color azul, mientras que los 
vapores que continúan exhalándose, 
conservan siempre su color rojo y obs=- 
curo. Se advertirá que el agua pro- 
duce un calor considerable con el áci- 
do nitroso , al qual se une, y este calor 
llega hasta la ebullicion. 

- Viértanse en tinta de escribir unas 
gotas de ácido nitroso Ó agua fuerte, 
y el color negro desaparecerá , que- 
dando la tinta blanca como el agua; 
pero échense en esta tinta blanca al- 
gunas gotas'dé legía de potasa , y la 
mezcla se volverá negra al instante. 
Así puede hacerse parecer y desapa- 
recer el color negro quantas veces se 
quiera , empleando alternativamente 
el ácido nitroso y la legía de potasa. 

Pónganse rosas encarnadas en 1n- 
fusion de aguardiente, durante algunos 
instantes , y,se obtendrá un licor blan- 
co ¿ pero échese en esta infusion áci- 
do muriático, nitroso ó sulfúrico, en 
muy coria cantidad, de modo que pro- 
bándolo no se: reconozca el ácido , y 
se verá el licor adquirir un bello¡co- 
lor de rosa. Derrámese despues sobre 
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esta tintura de rosa, un poco de legía 
de potasa, Ó de qualquier otro alkali, 
y se logrará un licor de un verde her= 
moso. Si se ha empleado una disolu- 
cion de caparrosa azul ó verde , en- 
tonces la tintura de rosa se vuelve ne- 
gra como la tinta. 

Sí se dilata un poco dé jarabe de 
violeta comun en agua, y que se se- 
pare despues esta tintura en dos por- 
ciones que se pongan en dos vasos di- 
ferentes, y que se vierta en uno qual- 
quier ácido, aunque sea vegétal, y en 
otro álkali, el color azul se mudará 
en verde en la porcion que le haya re- 
cibido el álkali, y en rojo en el que 
haya recibido el ácido. Si se mezclan 
despues las dos tintas», roja y verde, 
se volverá azul la mezcla, como es- 
taba antes en los dos vasos , supuesto 
que se haya empleado tanto ácido co- 
mo álkali , porque si dominase el al- 
Kali, la mezcla se volveria verde, y 
por el contrario se volveria roja sí do- 
minase el ácido. 

Si se disuelve un poco de vitriolo 
azul ó sulfate de cobre en una gran 
cantidad de agua, de modo que la di- 
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solucion quede blanca y transparente, 
y que se vierta despues en esta misma 
disolución un poco de espiritu de sal 
amoniaco, se verá parecef, despues: 
de hecha la mezcla , un hermoso color 
azul. Pero échese en esta tintura azul 
un poco de ácido nitroso , el color azul 
desaparecerá inmediatamente , y la di- 
solucion se volverá blanca ; y se hará 
parecer y desaparecer alternativamen* 
te el color azul, émpleando tambien 
alternativamente el amoniaco y el áci- 
do nitroso. 


SECRETOS PERTENECIENTES AL ARTE 
DE QUITAR MANCHAS. 


Polvos para borrar las manchas de tin” 
ta sobre papel. 


Se toma albayalde bien molido, y 
se hace pasta echándole leche de hi- 
guera , se dexa secar, y estándolo ,' 
se muele, se vuelve á hacer pasta con 
leche de higuera , se dexa secar como 
antes ,5e repite esta operacion hasta 
siete veces, por último se hace polvos 
muy finos, y se guardan para quando 
se necesitén: 
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Para usarlos se tomará un lienzo 
mojado, pero se exprimitá el agua de 
manera que solo quede húmedo; de es- 
te modo se pondrá sobre la mancha de 
tinta Ó escritura ¿ pasado un rato, se 
quita el lienzo: y se echan sobre la 
mancha un poco de los polvos , en 
cuyo estado se dexa por una noche, 
y á la mañana siguiente se quitan con 
cuidado con un lienzo limpio. Si la 
mancha no ha desaparecido entera- 
mente , se repite la operacion del mo- 
do dicho. 

Si el papel es muy fino, y que con 
la operacion se haya debilitado mas, 
se pondrá á derretir al fuego un poco 
- de cola fina con un poco de agua clá- 
ra , de modo que solamente quede al- 
go via0hss , pues de lo contrario. que: 
dará roxiza, y sele da un poco de 
albayalde en polvo. Tambien se puede 
dar cuerpo al papel, desliendo flor de 
harina de agua , y que ésta quede so- 
lamente blanca, y untando con ella el 
- papel, en el qual estando seco, se : po- 
drá escribir. 


y 
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Otra receta, para el mismo > efecto. 


Se háceñi deisilar 3 juntas una libra 
de salitre y otra de vitriolo romano; 
en esta destilación se humedece una 
esponja, y se pasa sobre las manchas 
Ó letras que se quieran borrar. 


Otra. 


Se pulveriza finamente alumbre 
calcinado , se deslie con leche de hi- 
guera , y se hace con ella una pasta; 
ésta estando seca, se hace polvos y 
se le mezcla igual cantidad de vitrio- 
lo calcinado; se echan de estos pol- 
zos sobre la mancha , y luego se cu- 
bre todo con un lienzo mojado, en 
cuyo estado se dexa por veinte y qua- 
tro horas. 

; Otra. 


Se echa en una botella tanto como 
un garbanzo de cristal mineral, y una 
onza de agua fuerte. Se toma de este 
líquido con una pluma, y se aplica 
con delicadeza sobre la mancha, y 


E 
luego se lava el lugar por donde ha 
pasado la pluma con agua clara, 
Otros mojan primero la manéha 
con agua, y luego aplican el. agua 
fuerte con una pluma. 


Otra. 


Se pone en un vasito un poco de 
agua fuerte, y otro tanto de agua co- 
mun 3 luego se toma yesomate en 
polvos, con los quales se cubre la man- 
cha por debaxo y por encima, y so- 
bre ellos se echa del agua dicha ; se 
dexa secar, y despues se sacude bien, 
y la mancha se quita. 


- Xaboncillos para quitar manchas. 


Se toma una onza de cal viva: me- 
dia libra de xabon y quatro onzas de 
greda, todo se deslie con un poco de 
agua, luego.se hacen .bolitas, con 
¿ellas se dan á las manchas , y despues 
se lavan.con agua fresca. . 


bh [24 
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Otro. 


Se toman dos libras de tierra de 
manchas ó de greda, media: de xabon, 
media de cenizas graveladas, ó de 
tártaro calcinado, una hiel de buey 
ó de vaca, y quatro yemas de hue- 
vo ¿se machaca todo hasta que el xa- 
bon se deshaga enteramente, y con 
esta pasta se harán bolas, que se usan 
dei mismo os din las amerlores,, 


dl t 


Otra. 

Se machacan juntas partes igua- 
les de xabon y de tierra de bataneros, 
ó tierra de manchas , que es lo mismo, 
y luego. se pace pco 


yx 
E 


- Xabon para toda suerte de manchas. 


“+ Se toman seis yemas dé jueno, 
medía cucharada de sal molida y una 
libra de xabon blanco; todo.se/mez- 
cla y amasa juato con xugo de acel- 
gas, y se ponen á secar á la sombra. 
Para usar de esta pasta, se humede- 
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cerá con agua clara la mancha que se 
quiera quitara y con el xabon se res- 
tregará, por los dos lados, luégo se 
lava, y la mancha desaparecerá, 


Otro xabon excelente. 
. nos E Prem 
Se pone en una vasija al fuego 
una hiel fresca de buey:ó vaca; se 
echa luego media libra de xabon blan- 
co raspado, segun la cantidad de la 
hiel ; cstando:disuelto el xabon se aña- 
de un vaso de. aguardiente bueno , una 
copa de esencia de trementina y dos 
yemas de huevo; estando todo bien 
incorporade se echa poco::á poco la 
cantidad suficiente de almidon para 
que quede úna «pasta muy dura. Se 
debe .advertir-:que. se menearán con- 
tinuamenteilos; ingredientes: y que el 
fuego ha:desser muy save. 


e 
sé de dá 
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PREPARACION QUE USAN EN LA INDÍA 
PARA CUAJAR LA LECHE Y PONERLA 
TAN DURA COMO UNA 
PIEDRA. 


Luego que cuajan bien la leche 
por los medios ordinarios de cuajar, la 
ponen en un saco de tela clara, y lo 
cuelgan á la sombra, en donde se es. 
curre todo el suero. y se endurece 
en poco tiempo como una piedra. Es- 
ta es una de sus provisiones para sus 
viages de mary tierra. -El modo de 
usarla , es cortar un pedazo y desleir- 
lo en la cantidad de agua que se quie=. 
ra segun el gusto, ó para comer co- 
mo requeson,óÓ para bebida, que es 
de un agridnlce refrescante; mante- 
niendo esta cuajada al abrigo de la 
humedad, se puede Cconseryar mu- 
chos meses. 
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Modo de preparar el mesly d el arroz 
_sin cáscara, para:sopas y obros. 
Po e: 


Se pone el arroz en agua tibia por 
veinte y quatro horas, luego se extien- 
de en manteles á la sombra por una ó 
dos horas para que se escurra ;.en este 
estado se van echando puñados de di- 
cho arroz en una cazuela mui calien- 
te, que estará puesta á la lumbre, ea 
ella se remueve hasta.que el calor ha- 
ga reventar la película que cubre los 
granos; al instante se apartará del 
fuego, y estando aun calientes , se pi-= 
lan en un pilon de madera con solo el 
- objeto de que se desprenda la película 
del grano, A se ventea para 
limpiarlo, ¡ 

Un puñado de este arroz, así pre- 
parado , basta para hácer con caldo, y 
en un instante, una sopa exquisita : y 
es tambien gustosisimo con agua y azú- 
ear, con leche fria ó caliente 5; los gra= 
nos se inchan muy pronto en qual-. 
quiera líquido , y dan un alimento muy 
sano. Js dE 

T. VIE 13 
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Medio de purificar , quitar el mal olor 
y gusto á los aceites. 


Se pone á calentar el aceite, y 
estándolo se le echa una corta cantidad 
de agua comun ,con las precauciones 
necesarias para no quemarse. El humo 
espeso,: que echando el agua se eleva, 
lleva consigo las partes :extrañas del 
aceyte. La operacion se repite segun 
el grado de pureza en que se quiera 
dexar el aceyte; y la experiencia sola 
enseñará la cantidad precisa de agua 
que cada vez se ha de echar , como 
tambien el grado necesario de calor, 
REMEDIO PARA CURAR LA CEATICA Y 
DOLORES REUMATICOS FIXOS , (POR MR, 
MARET, MEDICO DE LUIS XVI, Y SEw 
- CHETARIO PERPETUO: DE LA ACA- 

DEMIA REAL DE DIJON, 


Se hace una cataplasma con cogo= 
llos del eiéboro negro de linmeo, mas 
chacados y reducidosá pasta .. humes- 
deciéndolos un poco con agua; se ajli- 

ca sobre el lugar del dolor, y todos 
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los días se quita , y se repite la aplica- 
cion hasta que salgan en la parte que 
cubre la cataplasma, vegigillas mas 
Ó menos gruesas, que se.abren, y se. 
curan con cerato anodino. 

Esta especie de vegigatoriós no 11» 
eomodan, y producen casi el mismo 
efecto que las cantaridas, cuyo re- 
quisito los hace recomendables , y aun 
preferentes al de las moscas, 


Otra para curar el reumatismo. 


Se toma cantidad suficiente de es- 
topa;se humedece bien en buen aguar- 
diente Ó en espiritu de vino ; luego 
se espolvorea con incienso molido y 
- pasado por tamiz, y preparada así la 
estopa se cubre con ella la parte dolo- 
rida. Éste tópico hace muy buen efec- 
to, calma eu mui poco tiempo los do- 
lores reumáticos mas pertinaces. Sc de- 
xará sobre la. parte afecta que por sí 
se despegue;z y si despues de haberse 
desprendido no ha calmado enteramen- 
te el dolor, se aplicará segunda Fez 
y el mal desaparecerá. 18 
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Café saludable y económico. 


El Señor Frenchard, dedicado por 
muchos años á la química y á la medi 
cina, inventó una bebida agradable 
que pudiera suplir al' café sin los in- 
convenientes de éste. 

- Para conseguir esta bebida se to. 
man partes iguales de arroz , de cen- 
teno, de cebada y de almendras ; todo 
se pone á tostar, se muele como el ca- 
fé , de este polvo se toma una cucha- 
rada para cada taza de agua hirvien- 
do,se le dan uno ó dos ervores , se 
dexa reposar, él por sí'se aclara muy 
pronto, y para tomarlo, se añade la 
canudad de azucar que acomode, Se- 
gun el gusto de cada uno. 


Licor llamado agua de la costa. 


Se toman treinta quartillos de vino 
y seis onzas de canela ; se pone todo 
en un alaímbique para sacar por la des- 
tilacion ordinaria ocho pri: que 
se dexarán enfriar. 

Por otra parte se toman seis quar= 
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tillos de agua y quatro libras de azú- 
car,se pondrá á hervir, se clarificará 
la almivar con claras de huevos ; estan- 
do fria se mézcla con el licor dicho ar- 
ribá , y se pasa por la manga. 


Para hacer coletos de piel capaces de 
resistir bas balas. 


Se tomará un pellejo de toro ó de 
búfalo, acabado de quitar del animal, 
se le quitará el pélo , se cortará el co- 
leto y se coserá ; despues se pondrá á 
humedecer en vinagre por veinte y 
quatro horas ; se sacará, se pondrá á 
secar al ayre, y no al sol ni al fue- 
go; y se repite esta infusion y dese- 
cacion por seis veces mudando cada 
vez el vinagre. 


Para aumentar la cera sin perjuicio de 
sus qualidades. 


Se pone un caldero al fuego, sobre 
unas trévedes, con agua comun : €s- 
tando caliente se echa en el agua tre- 
mentina para lavarla bien sin qui- 
tar la caldera del fuego, hasta que es- 
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té perfectamente blanca: “éntónces se' 
quita el agua, se pone otra echándo- 
le dos libras de alumbre de roca en 
polvos para cada quintal de trementi- 
na, se hace hervir hasta que la tre=" 
mentina esté tan dura como una pie- 
dra ; entónces se saca y se pone á der= 
retir con dos terceras partés de cera 
blanca , se incorpora bien , y quedará 
una cera mul blanca 3 Ae y 

sHanoparesite” : 


Para quitar á 16 vinos nuevos el gusto : 
á moho. 


Se sacará el vino de sus heces, se - 
pondrá en otro tonel bueno quemando 3 
antes en él bastante papel azufrado 
ó pajuelas. Luego que'el vino se cla- 
rifique en la nueva vasija , lo que su- 
cedéra muy pronto, se iidará"a á otra 
en donde se le echarán heces de vino 
bueno; y para darle mejor gusto, se 
le puede añadir dos onzas de huesos 
de albaricoques machacados, y se ten- 
drá cuidado de removerlo de quando 
en quando por quince dida. 


E 
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Para disolver la goma elástica. 


Se toma una libra de esencia de 
trementina , y otra libra de goma eláís- 
tica , cortada muy menuda con unas 
tixeras : el espíritu de trementina se 
echa en un matraz ó en una botella de 
vidrio de cuello largo;se pone en 
baño de arena á fuego manso, y se 
va echando á poquitos la goma, á me- 
dida que se disuelva ; estándolo toda, 
se echa en el matraz una libra de acey- 
te de lino, secante, se dexa hervir to- 
do por un quarto de hora , y la pre= 
paracion queda concluida. 


Medio de favorecer y apresurar el 
acrecentamiento le los árboles. 


Está demostrado por los repetidos 
experimentos hechos por Mr. Mars= 
ham , que si se tiene cuidado de lavar 
de quando en quando, aunque sea una 
vez al mes, y solo desde el mes de 
abril hasta noviembre , la corteza de 
los troncos y ramas principales de los 
árboles , y principalmente de los nue- 
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vos, resulta un acrecentamiento pron= 
to y considerable ,.no solo de las :par- 
tes lavadas y frotadas, sino tambien 
de las que de ellas dependen. 

Este metodo consiste en lavar y 
frotar la corteza con una brocha de 
cerda , humedecida en agua para lim-; 
piar el polvo y tierra de la corteza. 
Este lavado favorece la transpiracion 
de los árboles, dispone las cortezas á 
embeber y á absorver el agua, el ro- 
cío de la noche , el ayre, el calor de 
la atmósfera, la accion del sol y de 
la luz , tan necesarios á las plantas co- 
mo á los animales, sin lo qual no pue- 
den adquirir la dureza y aerecenta- 
miento naurales. 

Aunque esta operación se puede 
hacer fácilmente con infinidad de ár- 
boles , aquí solo se aconseja para los 
mas apreciables, y que se requieran 
cuidar mas, como para los árboles ex- 
traageros raros, para los frutales nue= 
VOS, y principalmente para los que se 
quiera acelerar su acrecentamiento. 
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- SECRETOS Y ADVERTENCIAS CONCER= 
NIENTES AL CUIDADO DE LOS NIÑOS 
EN SU PRIMERA EDAD. 


Ay 


En continuacion de lo expuesto eh 
el tomo septimo para poner á qual= 
quiera asistente en estado de prestar 
importantes auxilios á las mugeres en 
sus partos, principalmente si les acon=- 
técen en circunstancias en que no pue- 
dan recibir prontos socorros de los fa- 
cultativos Ó matronas , seguiré aquí 
exponiendo algunas advertencias útl- 
les al cuidado de los recien nacidos, 
procurando desterrar al mismo tiempo 

- algunas preocupaciones generales, que 
por la mayor parte son nocivas á la 
existericia de las inocentes criaturas, 
cuyos primeros cuidados fió la naiura- 
leza á la ternura solicita de la muger. 

Luego que despues del parto se ha 
cortado el cordon umbilical, vulgar- 
mente llamado la vid, á dos ó tres de-=. 
dos de distancia del ombligo, se ex- 
primirá con los dedos la porcion que 
queda para pue suelte la sangre, se 
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atará bien firme con un cordoncitd 
hecho de quatro 4: cinco hilos de lino 
blanco, y se aplicará sobre el vientre, 
_enbrieadolo coa un pañito delgado de 
"lienzo, y sujetándolo con una venda 
llamada hombliguero. A los seis ú ocho 
dias se cae este resto del ombligo, y 

en la llaguita que queda se aplicarán 
los polvos finos de rosas ó. arrayan, y 
se continuará aplicando por algunos 
dias mas el ombliguero con un cabe- 
zalito. 

Aunque no es de gran necésidad, 
es bueno quitar á la criatura recien 
nacida la grasa ó sebillo con que na- 
ce, lavándola con agua tibia, y en- 
xugándola con un paño fino. 

Si el sebo estuviere pegado con 
tanta tenacidad que para quitarlo fue- 
se necesario estregar con alguna fuer- 
za é irritar el cutis, es mucho me- 
jor dexarle que se seque, y se caiga 
por sí mismo al cabo de algun tiempo, 
De nada sirve lavarlo con agua y vi- 
no, nies del caso untarlo con aceyte 
Ó manteca, ni emplear el agua de xa- 
bon, porque todas estas subsiancias 
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eden ofender el cutis delicadísimo 


e los recien nacidos. 


El bañar al recien nacido con agua 
fria , mayormente en invierno, es un 
desproposito dictado por ía barbarie 
de los que modernamente han querido 
blasonar de sabios sin conocer la na. 
turaleza. 

Al tiempo de lavarlo; que siem= 
pre será con agua tibia, se ha de re= 
gistrar con cuidado para ver si tiene 
algun vicio de conformacion , Ó algun 
otro que exija la asistencia de un ci- 
rujano docto y experimentado. 

En todos los recien nacidos están 
torcidas las piernas 5; y así, quando no 


lo estén con demasía, no se han de te- 


ner por-un vicio moórvoso 

No se han de hacer operaciones 
algunas para componerles la cabeza, 
conformarles las narices, ni quítarles 
él" frenillo de la lengaá, porque son 
mas perjudiciales que útiles. La ca- 
beza , comprimida antes del nacimien- 
to, recobra por sí misma su natural 
magnitud sin: necesidad de nuestros 
oficiosos auxilios. Las narices en esta 
época sieinpre son chatas; pero la 


» 
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naturaleza remedia estos defectos h 
medida que efectua la osificacion» 
Quando el frenilio está corto, cosa 
que rara vez se ve, ha de ser cortado ' 
por la mano habil de un cirujano ex- 
perto. 

Algunos aplican estopadas con cla- 
ras de huevos sobre el casco para fi- 
xar y retener, segun dicen , sus hue- 
sos; pero este es otro error que no 
puede producir mas que molestia á la 
criatura. Lo mismo debe pensarse de 
los emplastos, que otros aplican en la, 
“ mollera frontal con el fin de cerrarla; 
sin hacerse cargo que está abierta na- 
turalmente en todo recien nacido, y: 
que la naturaleza es el solo faculia= 
tivo que se encarga de sesralla con el 
tiempo. 

No es tampoco de alisabasa nece= 
sidad introducir el dedo pequeño en 
el ano para formar éste, como díce 
el vulgo ignorante. Sin embargo, no es 
inútil esta operacion untando antes 
bien el dedo en aceite para dar un 
ligero estímulo al intestino recto, y 
promover antes la expulsion de las 
materias fecales contenidas en él que 


g 
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de conocen en los recien naeidos con 
“el nombre de pez, cerote ó meconio 
“y de averiguar de paso, sl hay alguna 


perforacion. 

El meconio'suele expelerse com- 
pletamente antes de las veinte y qua- 
tro horas; péro sí tardase mas tiempo, 


“y la criatura estuviese inquieta, se le 
'administrarán unas cucharaditas de 
“agua con azúcar ó miel rosada, ó de 


algun xarabe como el de peonía. Pero 
es de advertir, que fuera de esté caso, 
no conviene dar á los recien nacidos 
estos lamedores, ni otros remedios que 
una perjudicial costumbre ha «autori- 
zado para ¿impiarles, dicen, las vias 
de un humor mucóso que se supone 
superabundante, ó bien con el fin de 


alimentarlos. El estado de inedia es el 
mas propio'para la criatura en los 


primeros momentos de su existencia, 
y la necesidad de limpiar las vias ca- 
si siempre es imaginaria entónces. Las 


friegas que algunos dan 7 «o 
zo y vientré para hacerle 


arrojar el 
meconto son inútiles. 
Todos los modos con que comun= 


mente se viste á los recien nacidos son 
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más Ó menos perjudiciales á sus libres 
movimientos y funciones, y principal- 
mente á la respiracion. El verdadero 
modo de vestirlos, el menos incómo- 
do y el mas sencillo se-debe reducir á 
cubrirles la cabeza con una gorrita 
que se sujete debajo de la barbilla 
por medio de unas cintas, y lo de- 
mas del cuerpo con dos túnicas con 
mangas, una de lienzo fino y otra de 
algodon, flanela ó bayeta , segun la 
estacion ¿ poniéndoles debajo un me- 
tedor para recibir los excrementos y 
la orina, y todo sujeto con un ceñidor 
Ó faxa al rededor del cuerpo, pero 
sin la menor opresion. Los brazos en 
ningun tiempo han de estár sujetos, ni 
metidos entre la ropa, pues nunca 
pueden los niños causarse el menor 
daño con el espontaneo movimiento de 
sus brazos. 

Por punto general debe desterrar» 
se para siempre jamas en los niños el 
uso peligrosisimo de los alfileres que 
tantas víctimas han hecho en los 11- 
ños de todas edades y en los adultos. 
Las cintas y los corchetes deben su- 
plir en todos los casos por, este abusa 


Aa 
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introducido por la impericía, la pe- 
reza y la falta de economia de mu- 
chas madres que lo han convertido en 
costumbre. Los alfileres son perjudi- 
ciales y contrarios á la economía, por- 
que no hay instrumento que mas con= 
tribuya á deteriorar las ropas antes de 
tiempo. 

No hay necesidad de calentar la 
ropa á los recien nacidos, á menos que 
no haga un frio excesivo, en cuyo caso 
se hace ligeramente. 

Despues de vestida la criatura, 
puede colocarse junto á la misma ma- 
dre encima de un colchon ó en una 
cuna, teniéndolo regularmente abriga-. 
do si el tiempo lo exigiere; y siempre 
vuelto á uno de sus lados, y nunca 
boca arriba”, porque esta postura está 
expuesia á muchos inconvenientes. 

A las doce horas despues del par- 
to, suele estar la madre tranquila y 
con sosiego, y entónees puede ya dar 
el pecho á la criatura. 

Los calostros, Ó primera leche, lé- 
jos. de ser una substancia dañosa, es 
el mejor alimento Pa todo recien 
nacido. 
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El mejor nutrimentó es casi siem» 
pre el de la propia madre, á quien 
rara vez le es perjudicial el criar; es 
un error creer que la lactancia dete- 
riora la salud y hermosura de las mu- 
geres, y la experiencia constante de 
todos los tiempos ha demostrado siem- 
pre lo contrario. 

La costumbre , demasiado general 
por desgracia, de dará los recien na- 
cidos el pecho de una muger, cuya 
leche está muy formada, es de las mas 
perniciosas que pudo inventar la preo- 
cupacion. 

Suele suceder á los recien nacidos 
.que á los dos ó tres dias de su naci- 
miento se vuelve amarillo todó el cuer- 
po; la madre no tiene que asustar= 
se, pues no es una verdadera ictericia 
que pida remedio alguno. | 

A otros se les endurecen los pe- 
chos, y expulsan algunas gotas de 
suero; lo qual sucede tambien natu- 
ralmente, y sin que por lo regular 
haya que aplicar remedio para ex- 
traerlo : esto se disipa por sí mismo. 

Está probado que la leche de la 
que cría transmite sus qualidades mor- 
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bosas á los niños, y es muy probable 
que tambien influyen en su earácter 
moral : por eso es tan importante que 
la nodriza, Ó la misma madre , goce 
de buena salud , y tenga un carácter 
apacible. MOS ! : 

Nadie puede dudar que la muger 
que cria es digna de todo cuidado y 
consideracion, porque qualquier tras- 
torno que experimente , le deprava la 
leche, y daña á la criatura. Pero las 
modrizas, ó sean amas de leche, sue- 
len abusar sobradamente de los prívi- 
legios de su destino que les conce- 
de nuestra civilizacion, lo qual ce- 
de casi siempre en grave perjuicio 
de las inocentes criaturas que alimen- 
tan; por eso no es conveniente con- 
descender siempre con sus caprichos y 
rarezas. | E 

La mejor nodriza €s la que á la 
sanidad reune las circunstancias de un 
carácter docil y apacible, algo tri- 
gueña , y aun morena , pelo negro ó 
castaño, buena. dentadura, robusta, 
ágil y muy aseada. Es bueno que su 
edad sea poco mas ó menos igual á 
la de la madre , ó algo mas jóven. No 
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se debe separar mucho á la nodriza de 
su natural género de vida , evitando 
no obstante todo lo que pudiera perju- 
dicar las buenas calidades de la leche. 
Es un error creer que el vino , bebido 
con moderacion , perjudique á la le- 
che de la que está acostumbrada á. De 
-berlo. 

Toda nodriza podria ilarse con 
su marido sí no hubiera el temor de 
hacerse embarazada , en cuyo caso es 
indispensablemente necesario que dexe 
de criar. 

Siá la nodriza ó- madre' llegare 
á faltarle la leche sin causa manifies- 
ta, se puede procurar su regreso y 
abundancia , haciéndole beber un co- 
cimiento de cebada , hecho con simien- 
te de hinojo, miga de pan bueno, man= 
teca y azúcar , que se hace cocer un 
poco á fuego lento , para que resulte 
una especie de papilla. Para el mismo 
efecto se puede tambien darle á beber 
leche de vaca , mezclada con agua 
en que se haya ein hinojo en in- 
fusion. | 

Hay mugeres que tienen su arre= 
glo periodico mientras crian , lo qual 
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siendo con: regularidad , no debe mi- 
rarse como contrario á la abundan- 
cia ni á las pues enc) de la da 
che. 

Sila criatura Uria bién , nO SErá 
fuera de propósito arreglarla 'á- que 
mame en horas destinadas, esto- es, 
cada dos horas en los principios, y 
más adelante de tres en tres y de qua- 
tro en quatro; pero por la noche se 
le habituará á que mame mas de tar- 
de en tarde. Si por alguna causa no 
se puede verificar este arreglo, se le 
dará el pecho quando lo pida con la 
expresion de su llanto, ó quando la 
demasiada leche incomode lOs pechos 
de lá que cria. 

Ninguna muger que cria, puede 
en conciencia dar: su pecho «al ni- 
ño en el acto de padecer alguna vio- 
lenta pasion de ánimo , pues esto es- 
tá sujeto á pit de inconvenien- 
tes. | 
No es preciso que la que cria tome 
alimento cada vez que da de mamar, 
sino quando realmente tenga de 
costumbre. 

Aunque una criatura duerma mu- 

* 
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cho, nose le ha de . de in= 
tento solo para que maíhe , á no tener 
la nodriza ó madre gran precision de 
desahogarse los pechos. 

Debe evitarse en quanto se pueda 
la variacion de nodrizas, porque es 
sabido que la variedad de leche es 
perniciosa á los niños, particular- 
mente en los primeros meses de su lac- 
tancia. 

A falta de buena leche de muger 
se puede alimentar la criatura con la 
de burra ú oveja. La de cabra está 
probado que en algunas ocasiones ha 
producido malas resultas. 

La papilla puede suplir en parte 
por la leche de la madre quando tíe- 
ne poca. En tal caso se hará de pan 
bueno , bien cocido, machacado en un 
mortero de piedra; este pan se hace 
hervir en agua un poco, añadiendole 
un poco de sal. Esta papilla es muy 
buena y no tiene inconvenientes ; pe- 
ro si se quiere hacer mas nutritiva, se 
le puede añadir un poco de leche O una 
yema de huevo y azúcar; sin embar- 
go que esto pide mayor robustez en 
el estómago del niño 
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Las sopas hechas simplemente con 
pan, agua y aceyte, no son tan daño- 
sas como eréen algunos , y deben pre- 
ferirse en general á las que se hacen 
con el caldo de puchero; y antes bien, 
son muy útilesen algunas indigestio-= 
nes ácidas, 

La papilla hecha con harina de 
trigo ú otra qualquiera, y leche, es 
muy indigesta, y son pocos los niños 
que pueden sufrirla sin incomodidad y 
peligro. 

El arroz, la sémula y otras subs- 
tancias semejantes no son alimentos 
convenientes en la primera edad. 

Toda esa porcion de chucherías y 
- golosinas de masas indigestas que ven- 
den por las calles en casi todos los pue- 
blos, y con que se suelé querer ob- 
sequiar á los niños, son muy perju- 
diciales á la salud de la niñez , y ca- 
paces de causar grandes males. 

No hay tiempo determinado para 
empezar á dar papilla, pues esto 
depende de la escasez de la leche de 
la madre ó nodriza, con respecto á 
la que necesita el niño; y el dársela 
á prevencion de que la mádre no se 
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deteriore, es un pretexto frívolo € in= 
fundado. 

La niñez es muy sensible á todas 
las impresiones del aáyre, para que 
pueda exponersesin grave riesgo á los 
excesos de calor y frio. 

Es sumamente nocivo tenerlos mu- 
cho tiempo en aposentos cerrados y 
sin ventilacion, mayormente si hay 
-tufo ó algun ayre impuro: son mu- 
chos los que perecen por un descuido 
de este género. 

Qualquier lecho es bueno para un 
niño sano, y puede excusarse el uso 
de la cuna; pero si alguno quiere ser- 
virse de ella, es conveniente que es- 
coja la que tenga poco alto, y pués- 
ta de modo que no dé golpes fuertes y. 
ruidosos , ni pueda volcarse á ningun 
lado. La cuna de mimbres es mejor 
que la de madera; y qualquiera que 
sea se ha de llenar de paja larga, que 
se mudará siempre que esté humedeci- 
da Ó desmenuzada , haciendo lo mismo 
con el colchoncito; y los bordes han. 
de estar guárnecidos de lana fina, acol- 
chada , para perseverar los niños de 
contusi0nes, 
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No se debe cubrir la:cuna, por- 
que hace mal sana la atmósieta que 
rodea al niño... 

Nunca se ha de poner la cuna 
en parage mal sano, ni en donde 
dé lá corriente del ayre, pero sí de 
modo que el niño reciba la Lila de es- 
paldas. 

En ella se ha de olcesk al niño 


ya de un. lado, ya de. otro, pocas 


veces boca arriba , y nunca boca aba- 
xo, con la ropa precisa para defen- 
derlo del frio, y siempre arropado de 
manera que. la respiracion le quede 


enteramente libre, 


El dexar á un niño. abandonado 


: largo tiempo en la cuna para atender 


á. otros cuidados, ha dado ocasion á 
muchas desgracias. 

- El mecido de la cuna.es un Abu 
SO, porque el sueño ha de venit natu- 
ralmente. 

Sí para acallar el niño Er pre- 
ciso mecerlo, se hará lo menos que 
se pueda, y nunca con violencia , por- 
que se entorpecerá y trastornará su 
digestion. El mejor medio es arrullar 
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lo, porque así no se le puede cansar 
perjuicio. 

Algunos son de opinion que'los ni- 
ños no exercen ninguno de sus senti- 
dos hasta pasados los quarenta dias 
primeros; pero esto no es cierto : la 
sensibilidad comiénza con la vida, y 
se desenvuelve por grados. Por eso 
debe tenerse gran cuidado de evitar á 
los niños desde el momento en que na- 
cen quanto sea capaz de ofender qual- 
quiera de sus sentidos, siendo todos 
muy delicados. 

La luz fuerte y repentina los hace 
llorar, puede debilitar y obscurecer 
los órganos de la vista, y aun hacer- 
los miopes, esto es eortos de vista. 

Un ruido ó estréepitogrande puede 
entorpecerles el órgano del oído. 

Lo mismo puedé causarles en el 
olfato los olores muy subidos, como - 
tambien en el gusto los sabores acres- 
óÓ fuertes , y en el tacto las qualidades 
ofensivas de muchos cuerpos. | 

La impresion fuerte en qualquiera 
de los sentidos , ha solido causar en la 
niñez espantos ó convulsiones que han 
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sido irremediables , y han acabado con 
la vida. 

Es muy útil á los niños que los 
lleven ea brazos, pero nose han de 
viciar tomándolos por costambre cast 
todo el dia, ni es conveniente llevar- 
los sobre un solo brazo, sino sobre los: 
dos alternativamente , para que no ad- 
quieran una postura viciosa en su cuer- 
po y miembros. 

¿2 La limpieza de los niños es de lo 
mas esencial para su salud, y en este 
cuidado por grande que sea, nunca 
hay exceso. Cada vez que se les mude 
de ropa, se les lavarán todas las partes 
sucias con agua tibia en invierno, y 
del tiempo en verano ; porque este la- 
vatorio los fortifica. Tambien es bue- 
no darles antes de vestirlos unas frie- 
gas muy suaves en todo el cuerpo sin 
excluir la cabeza. | 

Teniéndo la que cria leche abun- 
dante, no hay necesidad y ni conviene 
dar de comer á la Criargsa hasta que 
la naturaleza indique el tiempo opors 
tuno, que es la salida de los dientes, 
Quanto mas tiempo mame , tanto.mas 
robustecerá como la leche de la ma- 
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dre Ó nodriza sea buena, y sin una 
causa legítima no se le debe apartar 
de la lactancia hasta que la:denticion 
esté muy adelantada , y pueda comen= 
zar á mascar los alimentos. 

El destete, siendo repentino, pue- 
de causar malas resultas, y peores 
quando padecen los síntomas dela 
denticion. | 38 

Esta, siendo buena, suele hacerse: 
con lentitud desde los siete meses en 
adelante , y por lo regular dura hasta: 
los dos años : siendo raro que empiece. 
antes de los cinco* meses, y que no' 
esté enteramente acabada á los tres 
años, ó tres y medio. 

A medida que la boca se va po- 
blando de dientes y muelas, se irán 
administrando al niño alimentos mas 
sólidos; hasta que ya poblada del to- 
do, se le den los mismos queá los, 
adultos, con taloque siempre sean sa- 
nos y. simples. 

Algunas mugeres acostumbran mas- 
car antes los alimentos sólidos que dan 
á los niños: esta preparacion es muy 
útil si la persona que masca está ente- 
ramente sana , y puede ser muy no- 
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civo en el caso contrario. : 

La denticion suele á veces apa=. 
recer con sintomas terribles que exi- 
gen la asistencia de un bábil ciruja- 
noz pero casi siempre se hace sin 
causar aceidente alguno de conside=: 
racion, y entonces basta áplicar con 
frequencia en las encías un poco de. 
miel buena, ó 2lgun mucilago como el 
de lá raiz de malvavisco , Ú Otro, mez- 
clado con un poco de azúcar. 

Los niños al salirles los dientes 
se lMevan de continuo los dedos 4 la 
boca , y todo quanto pueden: coger pa- 
ra apretarlo y macerar las encías. Esto 
les ¡produce el útil efecto de adelga-= 
_zarles efectivamente las encías, y ex- 
citarles mas secrecion de baba que las 
ablanda. Por lo misinmo se les debe. 
permitir se lleven á la boca todo lo 
que por su blandura y buenas quali- 
dades sea incapaz de ofenderlos. 

Pero los cuerpos ásperos y. de su- 
perficie desigual, los que tienen al-. 
guna pintura ó barniz, y los que por 
su naturaleza irritan, jamas se han de 
dexar en sus manos. 

Los chupadores de cristal , marfil 
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y otros igualmente duros causan do- 
lor, y no son lo mejor para el efecto. 

Jamas se ha de obligar á los niños, 
quando se hallan en estado de comer 
sin riesgo de indigestiones,á que to- 
men por fuerza este ú el otro alimen- 
to, ni negarles lo que dé muestras 
de apetecer, á no serles dañoso ; por 
que en la tierna edad habla la natura- 
leza, no viciada aun por la costum- 
bre , ni depravada por reflexiones en- 
gañosas , y por consiguiente puede de- 
cirse que apetecen lo que les convie- 
ne, y aborrecen lo que les perjudica. 

Sin embargo hay niños en quienes 
es preciso distinguir el capricho que 
comienza á viciarlos de la apetencia 
ratural ; y así quando conste á la ma- 
dre que un alimento aprovecha á su 
hijo, y lo reusa, puede, y aun debe 
dexarlo sin comer hasta que lo tome. 

Todos los niños tienen mucha in- 
clinacion al pan, y debe concederse- 
les, porque para ellos es sin disputa el 
alimento mas sano. 

El mucho anhelo de los niños por 
andar, y la fuerza de sus piérnas , son 
los indicios del tiempo en qne se han 
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de abandonar los pañales, si se usa- 
ren, y vestirlos de corto; esto suele 
verificarse al año, Ó lO mas. El 
uso de las dos tunicas que se han acon- 
sejado para la primera edad, es tam- 
bien el mas propio para ésta, con 
tal que sean cortas para que no les im- 

pidan andar. 
Se han de acostumbrar á los niños 
á que lleven la cabeza poco abrigada 
óÓ mas bien desnuda, igualmente que 
las piernas, pues así se robustecen mas, 
y están menos expuestos á resfriarse. 
Por igual razon no deben ser sus ves- 
tidos de mucho abrigo ,.aun en invier- 
HO iz baix : En 
Los vestidos muy pesados son en 
todo tiempo malos , no menos que los 
muy dificiles de lavarse bien. 
Los niños deben aprender á andar. 
por sí solos, sin andadores, que son 
perjudiciales, por. quanto compren 
el pecho ni polleras ni varas, que les 
tuercen siempre los muslos y piernas, 
uando ya el niño tiene, ciertas fuer- 
zas ,+se le debe dexar libre y desem. 
barazado encima de una, manta, al». 
fombra , ú otra cosa semejante que se, 
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pondrá en:el suelo, y allí la natura- 
leza desarrollando sus facultades fisi2 
cas, casi sin ayuda nuestra le irá se- 
ñialando los medios con que ha de sos- 
tenerse hasta llegar á ponerse de pie 
y andar perfectamente. Quando ya el 
niño comienza -á enderezarse no se le 
ha de dexar solo , ni en parage donde 
haya peligro de caer y lastimarse. Es- 
te miedo no debe tenerse en la alfom- 
bra Ó mauta, y antes es conveniente 
que alli aprendáá levantarse, y á evi- 
tar por sí mismólás caidas , amparan- 
dose por sus propias manos. Todos 
estos y otros muchos beneficios conse= 
guirán las madres enseñando á andar 
á “sus hijos por esté método séncillo, 
que les da lecciones prácticas y sa= 
Indables, sia ninguno de los inconve= 
nienítes' que tienen los métodos comu- 
nes, sancionados porllas costumbres que 
estableció la ignorancia , las preocu- 
paciones y un olvido: total de las ad= 
mirables leyes de-la naturaleza. 

No todos deben tomar á“un-miño 
de la mano quando comienza á andar, 
porque hay algunas personas” tan in- 
consideradas, que le pueden. dislo= 
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car un brazo con facilidad. 

Es sumamente importante el cui- 
dado de no dexar á los niños queco- 
jan. con: sas manos cosa alguna que 
pueda hacerles ó causarles daño. 

Siempre que no se oponga á ello 
el rigor de la estacion ó el estado de 
su salud , conviene acostumbrar á los 
niños a las lociones diarias y genera- 
les del agua, procurando sea tibia ó 
poco caliente en invierno, y del tiem- 
po en verano; y aun á los baños ge- 
nerales adiniñisirados del mismo mo- 
do, porque este uso les es muy con- 
yeniente, y ayudará á corroborarlos 
con tal que les haga respirar siém- 
pre un ayre'saño. ! 

Quando ya el niño come bien 4 
conviene destetarlo, se hará poco á 
poco para que le cause menos altera- 
éior en su economía, Pero si fuere pre- 
tiso destetarlo de pronto; se apli. 
cará á los pezones de la que cria, al- 
guna substancia ingrata, pero alimis- 
mo tiempo útil, Ó por lo menos no 
dañosa: el acibar es muy potes para 
este efecto. 

Despues de destetado, y comien- 
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do de lo mismo que la familia de la 
casa, se tendra cuidado de no dar al 
niño de. una vez mucha cantidad de 
alimento que sea irritante ó de dificil 
digestion. 

La madre vigilará que nunca se le 
pongan delante alimentos que le pue- 
dan hacer.daño , para que no se Obsti- 
ne en quererlos. 

- La bebida mas sana para los niños 
es el agua natural ; sin embargo, no 
les es perjudicial darles un poco de 
vino aguado, y aun solo. si lo ape- 
tecen, pero con mucha. moderacion, 
Los licores fuertes y espirituosos de- 
ben mirarse como vedados enteramen- 
te para la niñez ; pues en ninguna cir- 
eunstancia le conviene. 

Los vestidos y ropas de los niños 
nunca deben ser de gran valor, para 
que sín gran dispendio puedan jugar 
con ellos, arrimarse á las paredes y 
aun ubora en el suelo. Debe cuidar- 
- se sin embargo de que estea muy lum-. 
pios, porque esto iufluye mas de lo 
que se piensa en su salud. 

Se les ha de dexar dormir quando 
les yenga el sueño todo el tiempo que 
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quieran, y en qualquier lugar y pos- 
tura en que se queden y dormidos, co- 
mo no esten expuestos á recibir algun 
daño. 

Su cuna Ó lecho no ha de ser muy 
blando y mullido para que no se acos= 
tumbren á la molicie, siempre perni- 
ciosa ; ademas que esto es muy poco 
saludable, 

- Eswmejor que un niño duerma solo, 
que con compañia , y quando se le dé, 
ha deser de persona que no pueda 
comunicarle mal alguno. 

Los niños quando se hallan sanos, 
están en continuo movimiento, ocu- 
pándose en juegos y exercicios festi-. 
vos sin fatigarse. Esto les es muy con- 
“veniente para su salud y robustez, 
y tambien para que se desenrrollen 
sus facultades fisicas y morales. De 
consigiente , el precisarlos á que es- 
ten largo tiempo sentados y quietos, 
les es perjudicialísimo á á la salud y á 
su carácter moral, 

No obstante, hay juegos que se 
les deben vedar; tales son los que 
pueden inspirarles miedo, terror , es-. 
panto, y Otras” ideas malas y falsas. 
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Ademas de lós juegos se les ha de 
proporcionar el exercicio. del paseo, 
á pie, ya sea en el campo, jardines, 
huertas, y cnotros parages alegres, 
amenos y saludables. 

Ni se les debe prohibir que prez 
gunten, ni se debe omitir el contéx= 
tar á sus preguntas. Los padres que 
por una preocupacion reprensible im- 
ponen á sus hijos un silencio de es- 
clavos, atrasan los progresos de su 
entendimiento, los embrutecen , los 
hacen encogidos y pusilánimes, y de= 
fraudan tal vez al estado y á la pa= 
iria de individuos de mérito, inteli- 
gentes, sanos y robustos. a 

La madre que es siempre la maes- 
tra de la primera edad, prohibirá muy. 
severamente en su casa que se refie- 
ran á sos hijos cuentos ridículos de . 
trasgos, vampiros, duendes, brujas 
hados, encantamientos , apariciones 
de muertos, y otros asuntos semejan- 
tes que pueden afectar demasiado vi- 
vamente su imaginacion, y deSOrgAni- 
zar su cabeza. 

El bu, el coco, y las expresiones 
espantosas que $e coge, que ¿e lleva, 
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que sube, que viene, 8tc. deben estar 
desterradas de toda familia , cuyos pa- 
dres quieran. conservar el concepto 
de racionales y prudentes con sus hi- 
jos. j 
Es menester acostumbrar á los ni= 
fos desde temprano á que hagan por 
si mismos todo lo que puedan sin au- 
xilio ageno , porque esto resulta en be- 
neficio propio» 

En quanto á las impresiones fuer- 
tes y repentinas de qualesquiera sen- 
tidos, luego que los niños se hayan 
robustecido , se les .irá habituando á 
ellas por grados, pues así conviene pa= 
ra evitarles en lo sucesivo muchas des- 
gracias. 

- Por la misma razon conviene que 
se sirvan igualmente de ambas n1anos, 
pues el ser ambidextros , es muy có- 
modo, puede serles muy útil en caso 
de una desgracia, y aun influye mu- 
cho en su salud. 

Hay niños en quienes, por un 
efecto de la mala educacion , se ad- 
vierten todos los efectos de la envi- 
día mas caracterizada en contra de 
otros niños , lo qual perjudica su salud. 
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Esta pasion se ha de precaver no mi- 
mando nuuca á los niños demasiado, 
ni tratándolos con rigor. 

Los mejores remedios para curar- 
los de sus leves indisposiciones son 
sacarlos al ayre libre y puro, dar- 
les agua clara, ponerlos á dieta, y 
hacerles que hagan un exercicio mo- 
derado. 

- Para preservarlos de las viruelas 
es preciso vacunarlos. 

Esperamos que las madres, tan 
sensibles, tan tiernas, y tan intere- 
santes en el desempeño del grato de- 
leyte de cuidar y educar á sus hijos, 
meditarán y aprovecharán estos bre- 
ves preceptos, cuya utilidad está com- 
=probada con la mas constante expe. 
riencia. 
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SECRETOS PERFENECIENTES A VARIOS 
"  COLORETES. 


Colorete de escarlata. 


.. Se toma borra ó retales de buena 
escarlata, y espiritu de vino ó zumo de 
limon. Para cada media libra de esta 
borra se necesita medio quartillo de es- 
piritu de vino, y dos de agua para que 
se penetre bien la- escarlata. 

Se pasa esta tintura por un lienzo, 
y luego se le pone una porcion de 
goma arábiga del tamaño de una ave- 
llana; se hace cocer todo eu una va- 
sija limpia, hasta que la tintura esté 
muy subida , y quede poco licor. 

Se mete algodon en esta tintura, 
y con ella se untan hojas de papel, 
tazas de loza ó platillos, y despues 
se dejan secar á la sombra; estándolo 
se les vuelve á untar con la misma. 
tintura, y del propio modo quantas 
veces se quiera; el colorete quedará 
hecho , y se podrá desprender con el 
dedo mojado en saliva para aplicarlo 
á las mexillas y labios. : 
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Puedesubstituirse á la escarlata una 
da irápacico pulverizada. | 


Calorat de, carmin, 


El carmin bueno es muy caro, pe- 
ro hay un medio económico de usarlo. 
' Para esto basta procurarse muy 
buena pomada fina, sin olor, com=- 
puesta: con manteca fresca de puerco 
y cera blanca. ' 0 * 
Se pasa “suavemente el dedo so- 
bre esta: pomada, y se frota despues 
con él un pedazo de papel, en el 
qual se pone con la punta de un mon- 
dadientes, un poquito de 'carmin en 
tanta cantidad como la cabeza de un 
alfiler. 
Esta corta Act de: carmin se 
extiende sobre el rostro , frotando con 
alguna fuerza , hasta que ya no se ad= 
vierta grasa alguna: ] 
El carmín bueno es squel: que no” 
se altera quando se mezcla con el ál- 
kali fixo. 


EA 
Otro colores con brasil. 


Se pone en infusion, por espa= 
cio de veinte y quatro horas sobre 
rescoldo , .en una botella de vidrio, 
- ¿on suficiente cantidad de vinagre, 
una onza de palo brasil reducido 
á polvos muy. sutiles; se echa esta 
infusion en una cazuela, añadien= 
do dos libras de agua, y se hará co» 
cér hasta. que se consuman las tres 
quartas partes. Se añaden dos onzas 
de alumbre en polvos, y media onza 
de cola de pescado, cortada en peda» 
citos , y quando ésta esté disuelta , se 
- pondrá en botes, y se guardará pa- 
tA-CLBSOo. == 


Otro de santalo roxo. 


Se echa en una cazuela , una onza 
de santalo roxo, bien pulverizado y 
una libra de vinagre destilado; se hace 
hervir todo á fuego manso , hasta que 
se consuman las tres quartas partes; 
se añade un polvo de alumbre molido 
y tamizado, y dos cucharadas de agua 
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de rosa en que se habrá disuelto un 
poco de goma tragacanto. Se cuela 
y se guarda en un' bote “para el uso. 


. a ' Otro de anchusa. A) 

Se' torna una dracma de anchusa, 

y lo mismo de“gonia a Táca. pulverizada; 
$e pone'todo en un _puchicro de barro 
vidriallo; cón “suficiénté” cantidad de 
ZúmOo ' de Linioa' , y se" póne á infundir 
durante una hoche sobÉé rescoldo;, des= 
pues sé áfñade uña Tibra' de agua de 
rOSa, se pote todo ER hérvir hasta gue 
e hayau Corsamido, las trés quartas 
partes. y se conserva para el uso. 


“Lo aii role para el cutis. +4 


Se toman partes iguales de zumo 
- de limon y de claras de huévo , y se 
bate todo junto en un puchero de bar- 
ro vidriádo,, que se pondrá á un fue» 
go wausd, meneandolo iodo continua-=' 
mente ¿on una cuchara ó espátula de 
palo, hasia que iodo baya, tomado una 
consistericia semejante á la de la man- 
teca, y en este estado se aparta , y se 
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guarda para el uso. Antes de. usar es= 
te lustre se añadirá la esencia olorosa 
que masse prefiera, y tambien será 
muy oportuno lavarse antes el cutis 
con agua de arroz. Es uno dé los me- 
jores medios de dar lustre y hermosear 
el rostro, | 


Leches  virginales. 
> de quebrantan dos onzas de ben- 
jui comun, una de estoraque, dos 
dracmas de cauela, una onza de cla- 


vos de especia, y una nuez moscada. 


Se pone todo en una botella gruesa de 
vidrio comun , en que se hayan echa. 


do antes dos quarcillos de aguardiente. 


refinado: añadanse á todas estas dro= 
gas algunos palos de anchusa , que 
fortificarán el. color ; despues de bien 
enlodada y tapada la botella , se ex- 
pondrá por espacio de un mes al sol 
sobre arena ó estiercol seco, y don- 
de no caiga agua ni la mas ligera 1lu- 


vía. Se tendrá la precaucion de pro=. 


porcionar la botella de manera que 
quede en ella un bacio de dos dedos, 


a 


AL EME 
porque sino podria romperse por el 
calor y la fuerza del aguardiente. 


Otra leche virginal, 


Se ponen en una botella gruesa de 
vidrio, dos quartillos de espiritu de 
vino, y medio quartilló de aguardien= 
te con quatro dracmas de benjui bue- 
no, dos de estoraque, media onza de 
canela, dos dracmas de clavos de es- 
pecia, y dos nueces moscadas , todo 
bien quebrantado. Se añaden algunos 
granos de mosco si se hallare, ú ocho 
granos de ambar quebrantado. Tapa- 
da y enlodada la botella , y expuesta” 
al sol , del modo que en la anterior 
operacion , se tendra una leche virgi- 
nal sumamente agradable. ) 


Otra. 


Tómense partes iguales de benjuí 
y de estoraque ; dexense desleir en su- 
ficiente cantidad de espiritu de vino, 
que tomará un color roxo , y que exa- 
lará un olor muy suave. Añadase un 


(2 
poco: de bálsamo de la meca; y si se 
echan unas gotas en agua comun muy 
clara, se volverá de color de leche. 
Esta es muy buena para oc el 
FOStro. | 


4 


pa 


Otra muy facil. 


e: y Matha quieto yerba: puntera en un 
mortero de mármol, exprimase su xu=* 
go, y clarifiquese. Quando se quiera 
usar, se echará un poco en un vaso y 
se añadirán en este unas gotas de buen 
espirito” de- vino. En el mismo instan- 
te se formará una especie de leche 
cuajada, muy propia para- lustrar el - 

Beata Di borrar las manchas. - 


Otra seda bermoscar el cutis. 


Se ponen en una botella gruesa de 
vidrio, dos quartillos de espíritu de 
vino, ds onzas de benjat comun, una 
onza de estoraque, dos  dracmas de 

canela, una dracma de clavos de es- 
pecia, y una nuez moscada, habien- 
do tenido el cuidado de quebrantar 
bien estas drogas. Se añaden tres pa- 
lizos de anchusa para fortalecer el co- 
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lor ,se tapa .y enloda bien la botella, 
y se expone al sol por espacio de 
un mes sobre arena ó estiércol, que 
no le caiga agua alguna. Pasado este 
tiempo está ya en estado de servir, 
cuidando de estregarse el cutis con 
una pequeña porcion de esta decoc= 
cion con una. tohalla blanca y fina, 
dada de lexía. 


AN Otra. 


" Se toma un azumbre de vinagre 
blanco destilado, se pone en un pu- 
chero nuevo, se añaden dos onzas de 
litargirio pulverizado , y se pondrá á 
-hervir hasta que el licor haya dismi- 
nuido una tercera .parte ; entónees se 
aparta del fuego, y despues de que se 
haya reposado , se sacará suavemente 
por inclinacion para que la decoc- 
cion no se enturvie. Se guardará en 
una botella, observando lo que si- 
gue. . 

Se machacará una dracma de sal 
gema, 0 de sal comun, y se desleirá 
en medio quartillo de agua de rosa, 
que se filtrará para que qyede clara, 
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y se pondrá en una botella para el 
uso. Quando haya de servir , se pon- 
“drán cantidades iguales del contenido 
en las dos botellas, y se formará una 
leche tan espesa como sí fuera natu- 
ral ; si lo estuviere demasiado, se pue- 
de aclarar con un poco de agua co- 
mun: se untará con ella el cutis de 
las manos y:cara, y lo pondrá suave 
y blanco. 


Para quitar el sudor de las manos. 


El sudor de las manos suele ser 
muy incómodo. Las mugeres que tra- 
bajan en obras delicadas , como en el 
bordado, costura , encages , 8tc. pue- 
den para corregir este defecto, frotar- 
se las manos con polvos de licopo- 
dio (F), que es muy eficaz. 

- Los que les sudan las manos y to- 
can el violin ú otros instrumentos, 
deben llevar siempre salvádo en su 


(+) Estos polvos son los que se hallan 
pegados en las hojas y bayas de la ye- 
dra terrestre, y por otro nombre el ]j- 
copodio se llama tambien Azufre vegetal, 
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faltriquera para resiregarse las manos 
de quando en quando, y disipar el 
sudor. 


. 


SECRETOS PERTENECIENTES AL AGUA» 
Agua de nieve derretida. 


Esta agua da cólicos, obstruccio- 
nes , disenterias, Sc. y tal vez es 
una de las causas de las paperas que 
se padecen en algunas partes. Las le- 
gumbres se cuecen mal en ella, y el 
té pierde mucho de su aróma. Tam- 
bien disuelve mal el xabon. Estos efec- 
tos consisten en el poco ayre que con- 
tiene. 

Hay personás que juzgan suficien- 
te hacerla hervir , pero este medio 
no basta, antes bien le aumenta el 
mal sabor sin restitulrle el ayre que le 
falta. 

El medio de restablecerla y hacer= 
la sana, consiste en agitarla mucho, 
filtrarla, exponerla al ayre y al sol, y 
al cabo de algunos dias ri Pi sus 
buenas propiedades. 
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le A 


Estas son dañosas, no solo para el 
hombre, sino tambien para los ani- 
males, por lo qual se crée es una 
de las causas mas comunes de las en- 
fermedadés epizóticas de los ganados, 
pues siempre estas se notan en terre- 
nos pantanosos con mas frequencia. 
Estas aguas son mas dañosas quan- 
do ha pasado una larga sequía, y que 
llegan á llenarse los pantanos de agua, 
porque todas las circunstancias, du- 
rante la sequedad, contribuyen á la 
destruccion de los insectos, y á la fer- 
- mentacion de las materias pútridas. El 
agua deslice todas estas subsiancias, los 
animales llegan á beberla con ansia, 
y enferman. 

El medio de precaver estos funes= 
tos efectos , es el de limpiar las la- 
gunas Ó pantanos en tiempos secos, 
y llevar el cieno lejos de las habita- 
ciones ,.y podrá servir de un excelen- 
te abono , de manera que esta opera- 
cion presenta á untiempo dos utili- 


dades. ¡ a 
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Los nuevos descubrimientos qui- 
micos han dado ya medios de purifi- 
car el agua, hacrla buena y sana por 
corrompida que esté. 

Ñ 
Medio de purificar las aguas corrom- 
pidas. 


Smith y Cuchet , son los primeros 
que han dado al público sus fuentes 
de filiros, que tenian la propiedad de 
purificar las aguas mas corrompidas. 
Sufrieron diversos exámenes de la fa- 
cultad de medicina, se hicieron va- 
rios experimentos que tuvicron muy 
buen exito, y se miraron como un se- 
creto por algun tiempo; pero ya no 
loes en el dia , desde que se ha descu- 
bierto en el carbon la virtud de puri- 
ficar todas lás inaterias corrompidas. 
Basta filtrar el agua mas feiida, pur 
el polvo ó cisco del carbon , para res- 
tituirle todas sus qualidades , ó por 
decirlo mejor”, para despojarla de t0- 
dos los vicios que haya adquirido por 
la putrefacción. Son admirabies los 
resultados producidos por esta virtud 
purificativa que posce el carbon en el 
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grado mas eminente. Este descubri- 
miento, es sin contradiccion uno de 
los mas benéficos de la química mo- 
derna , y €s susceptible. de las e 
caciones ás as 


Medio de conservar defi agua. 

Este Er esta fundado en la 
virtud purificativa del carbon, de que 
ya se ha hablado. Consiste en guardar 
agua en en toneles carbonizados. Para 
esto se quema, dentro de los toneles 
estando vacios, astillas Ó virutas de 
madera para carbonizar su superficie 
interior hasta el grueso de cerca de 
una linea. Mr. Bertholet , presentó al 
Instituto nacional de Francia dos to- 
neles llenos de una misma calidad de 
agua hacia quatro meses ; uno de ellos 
que estaba carbonizado su interior, con- 
forme se ha dicho, conservaba su agua 
clara é inódora , mientras que el otro, 
cuya superficie interior estaba sin car- 
bonizar, tenia su agua corrompida; 
de mal olor y peor gusto. 
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¿e 
_ DESINFECCIÓN DE LAS CARNES, 


«Consetyar me rarttició pei 
les, es oponerse á la putrefaccion,, ale- 
fando las causas que la favorecen, y 
retardando el. progreso de:la natura- 
leza. Esto no parecia dificil á la físi- 
ca, pero el descubrimiento mas asom= 
broso sin duda: es el que se dirige á 
hacer saludables las carnes ya podri- 
das; esto es si: puedo explicarme así, 
hacer retroceder las operaciones de la 
misma naturaleza , cosa: que parecia 
imposible, Sin embargo se ha conse- 
guido, á lo menos en la materia cl 
tratamos «en este momento. 

Podriamos exponer aquí isla 
mente el. método que se debe seguir 
para conseguir este efecto 5; pero que- 
remos mejor , extractar lo que*dice el 
Monitor ael 30 frutidor año x11 con 
motivo de un oficio de los miem=- 
bros de la Junta dé Sanidad de la: ma= 
rina de Brest: este anuncio es, por 
decirlo así, una executoria de la bon= 
dad de tan portentoso descubrimiento. 

Luego que supo esta junta que Mr, 
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Cadet- A, habia legado 4 á des- 
infeccionar las carnes que estaban yá 
desechadas , juzgó. útil repetir los ex- 
perimentos, reconocer la eficacia del 
método, y publicar el resultado feliz 
q ha obtenido: sioacd as 
Seis libras de buena carne > de vaca, 

se expusieron por tres dias á todas las 
causas que podian acelerar su putre-- 
faccion ¿es decir, que metida en xu-- 
gos convenientes al efecto, puesta en 
contacto con el ayre atmosférico; á 
la temperatura de veinte á veinte y un 
grados , la carne apareció de un co- 
lor azulado. «y verdinoso; estaba llena 
de gusanos, y exálaba un olor férido, 
-y una hediondez. tan insufrible , que 
hubo necesidad de zahumar el quarto. 
Se lavó esta carne:con agua hirviendo 
para quitar los gusanos, y el moho que 
los cubría. Se puso-la carne entre dos 
libras de carbon lavado y hecho pol-. 
vo; se metió todo en un talego, y 
con éste en una ella vidriada de ca- 
pacidad de veinte quartillos, que se 
llenó de agua añadiendo todavia unos 
puñados mas de polvo de carbon. Se 
arrimó al fuego, y luego que coció 

* 
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dos' baca $ éelizoó la la: «carne, y se lao 
vó para separarla del carbon. Se aca- 
bó de cocer sola en nueva agua, sa- 
zonándola por el método comun. Al 
cabo del tiempo regular , se halló la 
carne tan buena , tan consistente , de 
tan buen color, y de un olor tan sua= 
ve y tan: propio de la vaca , que tudos 
los miembros de la junta se: determi= 
naron á. probarla, como tambien el 
caldo; habiendo hecho sopa de él, y 
todos.conformes hallaron excelente és- 
ta y, el cocido. 

Advertencia. La duración del Le 
vor y la cantidad de carbon, serán en 
razon de la putrefaccion de la carne; 
si está menos deteriorada , su desin- 
feccion será mas pronta,. y se logrará 
con menos cantidad de carbon: : 


CHI NCHES, 


Estos insectos son los crueles ene- 
migos de nuestro reposo. Vamos á ex- 
poner todos los medios posibles de ha- 
cerlos perecer, sin embargo de lo que 
queda manifestado en el tomo primero 
de esta obra. 
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ce vano es auyentarlas con el olor 
z de la coriándra y del romero. El acey- 
te de tabaco, el xabon, el agarico 
apestan los quartos, y no producen 
mejor efecto: la mezcla del xabon, 
aceyte de trementina y de mercurio, 
el arsénico, el mercurio sublimado, 
son eficaces á la verdad, pero dexan 
un olor desagradable, mal sano y aun 
peligroso. La disolucion del alcanfor 
en el espíritu de trementina y en aguar- 
diente refinado , produce un efecto 
momentáneo. El aceyte de ollin y el 
de pez expulsan las chinches ; pero 
dexaa un olor mas insufrible que el 
del insecto mismo. 

El vapor del azufre quemado es 
uno de los mejores remedios para que 
perezcan, no solo las chinches, sino 
tambien las polillas, y los ratones; 
pero son necesarias precauciones que 
indicarémos. 

Como este método no siempre es 
practicable, se puede recurrir á la 
siguiente composicion, que no solo se 
asegura que destruye las chinches, sino 
tambien la ovacion de sus nidos;'y 
que se halla descriia en las memorias 
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Se toma ' potasa y aceyte- “esencial 
de 'trementina de “cada cosa libra y 
media: un quarteron de cardenillo, 


media libra de cal viva ¿se pulveri- 
zan estas materias: se les añade el 


aceyte esencial de trementina y dos 


quartillos de aguardiente: se destila 
esta mezcla , se guarda en una botella 


el licor detenida por la destilación , al 


qual se añade ademas un poco de car= 
denillo ; y quando sea necesario se 


puede usar sin inconveniente, xerin- 
gando con esta agua las rendijas de 
las paredés y de los techps', las jun- 
turas de la madera de las camas donde 
las chinches establecen su morada, y 


- depositan su ovacion. Se asegura re- 


firiéndose á repetidos experimentos que 
este remedio es eficacísimo. 


Oiro dl para las chinches. 
Se hace una disolucion de vitriolo 


con una decoccion de coloquintida: 
se dice que es un preservativo eficaz. 


O AE 
E 
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de la Academia de Suecia.” palio 


Antes. de dormir en una habita- 
cion nueva que se sospecha. inficiona- 
da de chinches, se Clerran.exacta- 
- mente todas las puertas y ventanas, ta- 
pando. las rendijas y agujeros de las 
cerraduras con trapos, lana ó de qual- 
quier otro modo : despues se pone un 
brasero encendido en medio del quar- 
10, Se lena de lumbre; encima. se 
coloca una sarten de hierro con dos 
onzas de tabaco de oja. y tres onzas 
de azufre quebrantado, y se tapa todo 
conuna tapadera agujereada de hierro, 
para impedir que la llama suba, y lue- 
go quese ve que, la sarien empleza 
á. humear, es menester salir pronta- 
mente, cerrar la puerta, y tapar la 
cerradura con papel, siendo muy esen- * 
cial. que el humo no pueda hallar sa-, 
lida alguna fuera de la habitacion, Al 
cabo de veinte $ quatro horas, ha- 
brán. muerto no solo rodas las chin- 
ches, sino todos los demas insectos 
que hubiere en la habitacion, y no 
se encontrarán en sos nidos mas que 


. 
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sus cadaveres. Sino hay a en 
ocupar la habitacion, convendrá no 
entrar en ella hasta pasadas las qua-= 
renta y ocho horas, para que todo el 
vapor se reparta sin. corriente de ayre, 
y penetre las paredes , rincones y ren- 
dijas lo mas que sea posible. Si el 
quarto estuviese amueblado, es nece- 
sario quitar los muebles y telas, cuyos 
colores pudieran padecer detrimento 
con el humo del azufre, y tener cui- 
dado de limpiarlos bien antes de vol- 
verlos á poner. Por lo que toca á los 
muebles en que se cree pueda haber 
chincbes, es menester sacudirlos en el 
quario, y dispersar las chinches por 
él para que el humo circulante por 
todas partes, las pueda matar mejor. 
Es menester tener cuidado de que la 
inflamacion del azufre no produzca 
algun incendio en los wuebles inme- 
díatos , que no haya habido necesidad 
de sacar. El mejor medio de evitar 
todo peligro es servirse de braseros 
de barro altos Óó copas, en cuyo 
hondo se pondrá la sarten en que se ha 
de quemar el azufré. Este remedio se 
dice está experimentado hasta en las 


(249) 
casas viejas plagadas de estos insectos, 
desde el primer piso hasta las guardi- 
llas, 
- Otro remedio. 


Se toma de espíritu de vinó recti- 
ficado, y de aceyte esencial de tre- 
mentina recien destilado, un corta- 
dillo de cada cosa : se mezelan bien; 
se añade media onza de alcanfor en 
pedacitos”, que se disolverá dentro de 
pocos minutos : se meneará bien , y se 
empapará una esponja en esta compo- 
sicion , con la qual se frotarán todos los 
parages de la cama sospechados de 
chinches. Este remedio no mancha nin- 
guna tela aunque fuese damasco : en 
quanto al olor es menester dexarle eva- 
porar , renovando el ayre del quarto. 


. Otro. A 


Se tenderán en el quarto los col- 
chones , y la ropa de cama: se des- 
armará ésta, y se dexará desarmada 
en la misma pieza. Se colocará cerca 
un braserillo, sobre cuya lumbre se 
pondrá media onza de gálbano, y otro 
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tanto de aso fétida , cuyas substancias 
son meramente extraidas de los ve-= 
getales : se tapa la chimenea , se cier- 
ran las puertas exáctamente , y el va- 
por que se distribuye por toda la pie- 
za hará perecer las chinches que se 
yerán caer muertas. 


Otro. 


Se toma una onza de azogue, y 
cinco Ó seis claras de,huevos: se bate 
bien todo hasta que no se adviertan 
globulillos algunos del azogue : des= 
pues se frotan todas las junturas: y 
huecós y nidos con esta pomada mez- 
curial, y á las dos veces que se un- 
te con ella, no vuelven á verse mas 
chinches. Las hojas y ramas de yesgo 
metidas entre los colchones > hacen 
huir las chinches, 


RECETA INFALIBLE PARA MATAR LAS$ 
RATAS Y RATONES, 


En la casa Real deInválidos de Pa- 
rís á donde se habian refugiado infini- 
tas ratas de resultas de haberse com- 
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puesto y limpiado la Escuela militar, 
que destruian los cimientos del edificio, 
se colocaron en los aqueductos , ca- 
zuélas ordinarias de barro , con pe- 
lotas , del tamaño de una avellana, 
compuestas de una masa de miga de 
pan, manteca y arsenico. En el mis- 
mo dia se encontraron doscientas ra- 
tas muertas, y en menos de quince 
dias quedaron todas destruidas. Es de 
advertir que este remedio lo debe ad-- 
ministrar el amo de la casa porque 
necesita precauciones. 


FIN. 
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